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Vorwort

Dic Tatigkeit der Frau im Haushalt findet in unserer Zeit eine
gany neue Anerkennungs sie wird erst jetst gewertet als ¢in voller
Beruf, dee jeder andeen Berufstatigkeit gleichwertig ist und der seine
grofe Bedeutung hat, nicht allein fir den kleinen Keeis der was ane
vertrauten Familie, sondern fir die Volkswirtschaft wie fir die ges
samte Kultur. Die geistig geschulte, an systematisches Arbeiten und
klares Denken gew8hate Frau hat in ihe urspriinglichstes und cigenstes
Gebict, die Haushaltfihrung, cinen neuen Geist gebradit. Wissene
schaftlichkeit und systematisches Arbeiten, steaffe Organisation sind
die Metkmale unserer neuen Arbeitsweise auch im Hause, end wir
versuchen, mit dem geringsten Aufwand an Zeit, an Material und Geld
das Bestmdglichste zu erreichen.

Am dewtlichsten tritt der Wandel dee Hausframenarbeit beim
Kochen in die Eescheinung. Die jiingsten Jahre haben uns cine Falle
von neuen Kodhbiichern gebradht. Sic wollen ums helfen, durdh eatios
nelles Arbeiten Zeit zu sparen, untee Ausnutzung dee neuesten Eso
gebnisse der Ernihrungsphysiologic den Kachenzette! verniinftis zu
gestalten und auch bei bescheideneren Mitteln als friiher gut za
kochen, d.h. fir die berechtigten Freuden ¢ines gut gefibrten Tisches
mit Licbe zu sorgen. Ein modernes Kochbudh fite die jiidische Kiiche hat
noch eine weitere Aufgabe, hat die Voraussetzungen und Forderungen
der neuen Zeit in Einklang zu bringen mit der treuen Eefiillung ree
ligigser Pflidhten. Dic aus der Ecfillung dieser Pflichten entstandenen,
durch Jahthunderte zur Tradition gewordenen jiidischen Nationals
gerichte, sind ein wertvolles Gut jldifcher Volkskulturs wir wollen
es nicht verlicren. In ihren harmlosen Freuden sind unerschdpfliche
Werte des Gemiites beschlossen, in ihnen lebt cin Stiick der cinheite
lichen jidischen Kultur fort, und sic Tassen sich wohl cinfiigen auch
in den Geist unserer Zeit.

Die jidische Kche gilt als besonders gut sie ist es aber nicht
geworden durch Reichtum und Ueppigkeit der vorhandenen Mittel,
sic wuede gut durch die Ergichung zur M&Bigkeit, denn sie entstand
durch dic Beschr&nkung auf dic wenigen uns ¢rlaubten Nabrungsmittel
(Verbot der unteinen Tiere), aus der Beschrinkung der Verwendungse
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m3glichkeiten (Trennung der Fleische und Mildhspeisen), durch Bees
schrinkung der Arbeitszeit (Heiligung des Sabbats).

Unbeschrinkt und unbegrenst aber 188t das Religionsgesetz den
Genuf der Vegetabilien zu. Gemiise und Obst, dic Licblinge der
neuen Ern3hrungswissenschaft, stehen in jhrer ganzen Fille uns sur
Verfigungs und nichts hindert die jiidische Frau, sich nach den neuesten
Ergebnissen der Wissenschaft zu richten.

Sorgfalt und Gewissenhaftigkeit waren dic besonderen Ingrediens
gien der jitdischen Kiiche, und Sorgfalt und etwas Licbe mub auch
allen Regzepten dieses Buches noch hinzugefiigt weeden, dann erst
diirfen wir hoffen, daB unser Buch der jidischen Frauenwelt ein werte
voller Berater und unentbehelicher Freund werden wied, und ein neues
Band, das sic mit dem Jidischen Frauenbund immer enger verkniipft.

P D=~ e



Die Speisegesetze

Das Religionsgesetz hat nicht nur das religidse, das soziale
Leben gestoltet, sondern hat audh die hiusliche Kultur in allen
jhren Erecheinungen und auf allen Gebieten bestimmt und ge-
formt. Daber sind auch in der jiidischen Kiiche Ideen, For-
derungen und Gebote der jiidischen Religion, der Bibel, des Tal-
mud, des Schulchan Aruch Wirklichkeit geworden. Der jnnige
Zusammenhang von Kdrper und Geist, den wir instinktiv fithlen,
und den dic forfschreitende Forschung immer kiarer erkennt,
rechtfertigt diese Unferwerfung der Emndhrung unter die For-
derungen der Religion. Denn Emnihrung und seelisches Leben
stchen in  Wechselbezichung, und e¢in reines Leben der
Seele bedingt eine reine Nahrung. ,Unterscheidet zwischen rei-
nem und wnreinem Vieh und zwischen unreinem und rxei-
nem Gefliigel und verunreinigé nich¢ Eure Seelen
durch Tier oder Vogel oder Reptil, die ich fiir Euch ausge-
sondert habe, um sie fiir unrein zu erkliren™, sagt die Thora
zur Begriindung der Speiscgesetze (III. B. M. 20,25). ,Der
KGrper des verzehrten Tieres wird wieder Fleisdt im Korper
des verzehrenden Menschen”, bemerkt der mittelalterliche Bibel-
erkidrer Abraham ibn Esra (zu IIL B. M. 11,43), um den
biblischen Gedanken zu begriinden, daB unreine Nahrung die
Seele unrein macht. ,Der Mensch ist, was er iBit*, so hat vor
hundert Jahren Ludwig Feuerbach seine Lehre formuliert, Wenn
er Recht hat, damn ist also das Essen des Menschen ein Mits
tel, um sein Sein und sein Wesen zu beecinflussen. Die ma-
terialistische Betrachtung der Dinge fiihrt also zu demr gleichen
Ziel, wie der grofic religidse Gedanke, mit dem die Thora
die Terephagesetze und damit die Speisegesefze fdberhaupt be-
grindet: ,Manner der Heiligung sollt Ibr mir sein, und Fleisch,
das auf dem Felde zcrrissen gefunden wurde, diirft Yhr nicht
essen” (II. B. M. 2230)

An der Spitze der Speisegesetze steht die Scheidung der
Tiere in erlaubte und verbotene, in reine und unreine. Die
Thora gestattet im elften Kapitel des dritten Buches Mose alle Vier-
fiiller, die gespaltene Klauen baben und wiederkduend sind.
Dagegen sind alle Tiere verboten, die, wie das Schwein muy
eine, oder, wie das Dferd, keine dieser Eigenschaften besitzen.
Im Wesentlichen ist damit alles erlaubt, was zur Gattung des
Rindes, des Schafes, der Ziege gehdrt, und Hirsch und Reh
sind von der Thora ausdriicklich eingeschlossen. Fiir die Vgel
fehlt eine entsprechende Angabe von Merkmalen. Hier wer-
den an der gleichen Stelle der Thora nur diejenigen aufgezahlt,
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die verboten sind. Zum groflen Teile wissen wir heute nicht
mehr, was die doxt angefiihrten Vogelnamen bedeuten. In-
folgedessen sind nach der Ueberlicferung alle V3gel verboten
mit Ausnshme derer, von denen, ebenfalls durch Ueberlieferung,
genau bekannt ist, dafi sie gestattet sind. Erlaubt sind deowmach
alle, die zur Gattung der Hiihner, Tauben und Ginse gehdren,
Unbedingt verboten sind alle Raubvigel. Von Fischen ist Alles
erlaubt, was Flossen und Schuppen hat. Alles verbofen, dem
diese beiden Merkmale fchlen. Verbofen ist infolgedessen vor
allem der Aal, von anderen Tieren aus dem Wasser die Auster,
von Fischprodukfen der XKaviar. ,Alles, was auf der Erde sich
regt”, also alle Reptilien, sind verboten, und deshalb kommt
fiir die jidische Kiiche weder der Froschschenkel, noch die Schmedke
in Betracht. Was der Grund fiir diese Scheidung der Tiere in
erlaubte und verbotenc war, wissen wir im Einzelnen nicht,
und dic manmigfachem Versuche, einen solchen zu finden, ha-
ben zu keinem anerkannten Erfolg gefiihrt. Maimonides, der
in seinem Moreh Nebuchim dje biblischen Gesetze rational zu
begrimden strebte, war der Meinung (III, 48), alle verbotenen
Speisen seien gesundheitsschidlich, und das Schwein im Spe-
ziellen sei verboten, weil es im Schmufz wiihle und ekelhafte
Nahrung geniefle. Indessen ist es hier g0 wenig wic ander
wirts fiir die Verbindlichkeit eines Gesetzes entscheidend, ob wir
seinen Grund kennen, es ist verbindlich durch seine bloBie Exi-
stenz, Und die Speisegesetze gehSren zur Gruppe der ,,Chuk-
kim"“, d. h. jener religiosen Gesetze, deren Grund uns umbe-
kannt ist.

Ein Bestandtell des tierischen K&rpers ist uns unter allen
Umstinden, auch bel den sonst exlaubten Tieren, verboten, das
Blut. ,Nur sel stark, dafl Du kein Blut genieflest, denn das
Blut ist das Leben, und Du darfst nicht das Leben mit dem
Flelsche geniefien”, mabnt die Thora (V. B. M. 12,23). Diese
Vorschrift hat wichtige Konscquenzen gehabt. Vor allem fithrte
sie zu einer besondexren Art des Schlachtens, zum ,Schichten®,
Das Tier wird durch Durchschneidung der grofien Halsgefiile ge-
totet. Dadurch ist dic Gewidhr geteistet, daB schon bei der
Schlachtung der grofite Teil des Blutes aus dem K&rper ent-
weicht. Im Dienste des gleichen Zieles steht dann die Vor-
schrift des Wisserns und des Salzens. Diesen Einzelvorschriften
haben wir es zu danken, dafl Fleisch, das nach dem Religiondge-
setz behandelt ist, linger frisch bleibt und der Zersetzung
weniger ausgesetzt ist, als anderes. Andere Konsequenzen dieser
Bestimmungen aber gehen welt iiber den Bereich der Kiiche
hinaus. Dic unbedingte Forderung, dal nur das Fleisch von
geschiichteten Tieren genossen werden darf, hat z, B. zur Folge
gehabt, daf die Jagd unter den Juden keinen Eingang gefunden hat.

Auch die erlaubten und nach der Vorschrift geschichtefen
Tiere diirfen mur gemossen werden, wenn sich bei der genauen
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und bis ins Einzelne gehenden Untersuchung (Bedikah) zeigt.
dafl sie nicht ,terepha“ sind. ,Terepha” im strengsten Sinne
des Wortes heifit ,zerrissen”. Diese Bedeutung hat es in jener
Bibelstelle, auf der die ganze Lehre von koscher und terepha
beruht, in II. B. M. 22,v.30, ,Minner der Heiligung soll¢
Ihr mir sein, und Fleisch, das auf dem Felde zerrissen gefunden
wurde, diirft Ihr nicht essen, dem Hunde solit Ihr es vor-
werfen” Hier wird also der GenuB eines Tieres verboten, das
von Raubtieren zerrissen worden ist. Die Entwicklung ist aber
bei diesen Fillen, die fiir uns heute kaum praktische Bedeutung
haben wiirden, nicht stehen geblieben, sondern hat den Begriff
nterepha™ iiber sein wuxspriingliches Anwendungsgebiet weit ausge
dehnt. Die Mischnah prigt (Chullin I, 1) das Wort: ,Jedes
Tier, das erfahrungsgemiB nicht Icben kann, ist therepha®™. Jetzt
handelt es sich also nicht mehr am ein duBerlich verletztes, son-
dern um ein innerlich krankes Tier. Fiir die Priifung, ob ein
Tier lebensfahig ist oder nicht, bat der Talmud eingehende
Vorschriften gegeben, die dann im Schulchan Aruch Gbersichélich
zusammengestellt sind. Die Krankheiten aller tierischen Organe
vom Schidel bis zu den Fiifien, innerliche Mingel, wie auch die
Folgen von Verletzungen, etwa durch c¢inen Nagel, der in den
Darm oder in den Magen eiugedrungen ist, werden beschrieben,
und es wird eine Entscheidung dariiber getroffer, ob in dem
gegebenen Falle ein Tier noch zum Genufl gestattef ist oder
nicht. Diesc Vorschriften diber diec Bedikah bitden das erste
und friheste System der Fleischbeschau und haben sei¢ Tau-
senden von Jahren segensreich gewirki, noch ehe dic europédi-
schen V38lker an ejne Fiirsorge fir gesunde Nahrung dachten.
Trotzdem ist die urspriingliche Tendenz dieser Gebote keineswegs
hyglenisch gewesen, ,Minner der Heiligung sollt Ihr mir sein®,
das ist die biblische Begriindung. Alles Kranke, Schwache und Un-
refne soll vom Menschen ferngehalten werden, damit sein Lebens-
geflihl rein und gesund bleibe. Der Sinn dijeser Gebote ist ethisch
und religiSs, aber der wunderbare Einklang zwischen der gdtt-
lichen und der natlirlichen Ordnung zeigt sich darin, daB der
Gehorsam gegen das religiose Gebot zugleich der Gesundheit
des Leibes dient,

Die jldische Kiiche ist noch durch eine weitere Instifution
gekennzeichnet, die ihr ihre Eigenart gibt, durch die Unter-
scheidung von flelschig und milchig. Ihre Grundlage ist biblisch.
»Du darfst das BScklein nicht in der Milch seiner Mutter kochen”,
sagt die Thorah dreimal, zum ersten Male in II. B. M. 23,19.
Der erste Grund fiir diese Bestimmung ist wohl eine Empfin-
dung der einfachen Menschlichkeit. Es ist grausam, das junge
Tier in der Milch der Mutfer zu kochen. Der zweite Grund
meg die Scheu vor der naturwidrigen Derversion sein, die die
Milch, die von der Natur flir die Aufzucht des jungen Tiexes
bestimmt ist, dazu mifibraucht, dem Menschen einen zart schmek-
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kenden Brafen zu verschaffen. Wie bei dem Terephagesefz hat
aber auch hier die Tradition den Bereich des Gebotes weit iiber
seinen urspriinglichen Sinn ausgedehnt. Sie gilt nach dem Talmud
nicht nur fiir das Bdcklein, sondern fiir jeden Vierfiifiler und
jeden Vogel, sie gilt ferner nicht nur fir das B3cklein und seine
Mutter, sondern es ist unfer allen Umstinden verboten, ir-
gendwelches Fleisch in irgendwelcher Milch zu kochen. Dagegen
gilt sie nicht fiir Fische. Der Fisch darf in jeder Weise mit
Butter zubereitet werden. Die Tradition hat sich audy nicht mit
dem Verbote des Kochens begniigt. Jede Zubereitung von Fleisch
mit Milch ist verboten, kein Gerit, das fiir fleischige Nahrung
bestimmt ist, darf mit Milch in Beriilhrung kommen, der jiidische
Haushalt hat deshalb doppeltes Geschirr. Endlich diirfen Fleisch
und Milch nicht bei derseclben Mahlzeit, wenn auch getrennt, ge-
nossen werden. Wer Mildh genossen hat, mufl vielmehr nach
der bei uns herrschenden Uebung eine halbe Sfunde warten,
bis er Fleisch, und wer Fleisch genossen hat, viel linger, nach
dem Schulchan Aruch sechs Stunden warten, bis er Milch ge-
niefilen darf.

Die Speiscgesetze, die hier in grofien Umrissen, und unter
Verzicht auf jegliches Detail dargestellt warden, sind seit den
dltesten Zeiten im Judentum beobachtet worden. Fiir die micht-
jlidische Welt waren sie von jeher auffallend, oft auch anstofig,
und seit einigen Menschenaltern werden sie audh von manchen
Juden bekampft und von vielen Juden mindestens nicht beachtet.
Ihretwegen hat man die jldische Religion als ,Kiichenreligion*
stigmafisiert. Den echten Juden kann das nicht beirren. Wenn
wirklich Leib und Seele in innigemr Zusammenhsng miteinander
stehen, und wenn es mdglich ist, durch die Speise den Leib und
damit die Seele zu becinflussen, dann kann auch die Speise Gegen-
stand des Religionsgesefzes sein, Je ernster wir die Frage nehmen,
die Hermann Cohen einmal in seiner Ethik des reinen Willens
aufwirft, was den cigentlich die Speise des Menschen von dem
Frafle des Tieres untferscheide, da doch der Stoff in beiden Fallen
derselbe ist, desto dankbarer miissen wir fiir die heilise Energie
sein, mit der unscre Religion in den Speisegesetzen Speise und
Trank geregelt hat.



Die Durchfithrung des Religions-
gesetzes in Kiiche und Haushalt

Das Koschermachen des Fleisches bat den Zweck der Bluf-
entziehung, da der GenuB des Blutes von Sidugetieren und Vogeln-- -
streng verbofen ist; wir sefzen voraas, dafl das Fleisch und
Gefliigel, das in die Hinde der Hausfrau gelangt, in religions-
gesetzlicher Hinsicht einwandfrei ist und besprechen daher nur
die Vorschriften, deren Betifisung der Hausfrau obliegt. Wir
mdchfen dringend warnen, eine Vorschriff, wie das DPorschen, das
nur von besonders vorgebildefen Mannern sachgemifl ausgefithrt
werden kann, selbst zu fun; auch nicht bei Hirn, Milz oder Fett.

Das Koschermachen ist eines der wichtigsten Gebote und
zerfillt in drei Abtellungen: Einwissern, Salzen, Begiefen. Man
legt das Fleisch in ein nur dafiir bestimmtes Gefafl, fiill¢ es
mit Wasser bis das Fleisch bededkt ist, und 1&f3t es 1/ Stunde
stehen, Leichte Stiicke, wie Lunge, die obenauf schwimmen, werden
einmal gewendet. Dann legt man das Fleisch in einen flachen
Korb oder Holzkasten mit Lochern, lifit es ablaufen, giefit
das Wasser aus und bestreut dann das Fleisch von allen Seifen
gut mit Salz, das nicht zu grob und nicht zu fein sein darf,
Das Gefif, in dem das Fleisch vor dem Salzen eingeweicht wird,
darf nicht fiir andere Zwecke verwendet werden: Gefliigel oder
Fleischstiicke mit HShlungen legt man mit der offenen Seite
nach unten, damit das Blut abl#uft. Alles Fleisch muf,, nachdem
es eine Stunde im Salz gelegen hat, Stock fiir Stiick 2 mal
mit frischem Wasser abgegossen werden. In besonders dringenden
Fillen, wenn z. B. das Fleisch fiir einen Kranken bereitet
werden mufl oder kurz vor Sabbateingang, geniigt es, wenn das
Fleisch 1/, Stunde lang im Wasser liegt, dann griindlich ab-
gewaschen wird und nachher noch 24 Minuten im Salz Hegt.

Leber muf8 besonders koscher gemacht werden, da sie grofiere
Mengen Blut enthilt, die nicht durch Salzen allein entfernt
werden konnen. Die Leber wird eingewidssert oder nur gut
abgewaschen und mi¢ etwas Salz bestreut auf einen dazu be-
stimmten Rost gelegt und ,auf offenem Feuer” gebraten. Man
sticht in die Leber mit einem spitzen Holzstiickchen, damit das Blut
besser abflieft. Unzuldssig ist es, dieselbe auf Dapier oder
Kohiblatt auf die heifie Herdplatte zu legen; nach dem Braten
mufl die Leber wie Fleisch begossen werden.

Fleisch, das 3 mal 24 Stunden nach dem Schlachten noch
nicht koscher gemacht ist, wird OWER und darf nicht gebraucht
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werden, wenn es aber innerhalb der drei Tage mit Wasser
begossen ist und vor Ablauf von weiteren drei Tagen koscher
gemacht ist, darf es gebraucht werden. Wenn das Flelsch ge-

froren ist, muBl mit dem Koschermachen gewartet werden, Dbis
es aufgetaut ist.

Geflgel wird erst Uber schwachem Feuer, Dapier oder Sige-
spinen gesengt; dann wird der Kopf an der Schichtstelle ab-
geschniften, bei Hithnern und Tauben wird der Kopf weggeworfen.
Das Tier wird auf dem Riicken liegend ausgenommen; durch einen
Querschnift 5ffnet man die BauchhShle unterhalb der Brust und
enfnimmf ibr alle Eingeweide, Magen, Leber, Galle, Herz und
Lunge. Die Galle mufl man sehr sorgfilti§ von der Leber ab-
trennen, damit sie nicht zerreifit und die Leber bitter macht.
Bei Hithnern diixfen Eler, die sich vorfinden, ob mit oder ohne
Schale, gebraucht werden, miissen aber mit koscher gemacht
werden, die Leber wird wie {iblich behandelt. Der Magen wird
aufgeschnitten, und sein Inhalt mit der daran befindlichen harten
Haut entfernt; dann wird der Magen untfersucht, ob kein Nagel
oder sonstiger Fremdstoff die Magenwand durchbohrt hat, in
welchem Falle eine Anfrage bel elnem Rabbiner ndtig ist. Das
Herz wird der Lénge nach geSfinet und die Spifze abgeschnitten;
die Lunge wird bei Hiihnern und Gansen meistens nicht gebraucht,
Das Fett der Dirme darf abgemacht und wie die anderen Teile
koscher gemacht werden. Man legt das Gefligel auf den Riidken
und schlitzt mit einem spitzen Messer den Hals vom Kopf bis
zur Brust, daf8 die Halsader frcilicgt; man wickelt sic, wihrend
man mit ciner Hand dea Hals hilf, vorsichfi¢ um den Finger
und zieht sic soweit bheraus, bis man jhr Ende, das sich in
zwei blutige Adern teil¢, fassen kann. Ist die Halsader entfern¢,
50 machf man am Hals einise Querschnitfe. Speiserchre und
Luftrdhre (Gurgel) werden meist vom Halse aus cantfemnt; die
Halshaut wird bei Giinsen und Enfeéen abgezogen und gebraudht.
Am Ginsekopf miissen dic treifenen Beinchen, dic Knochen des
Unterkiefers, das Hirn mit seiner Haut, die vorderc Hilfte des
Schnabels entfernt werden, die Nigel an den Fiiflen werden ab-
geschnitfen.

Bei Stopfginsen mufs die SpeiserShre besonders gepriift wer-
den; ist sie verefzt, so mufl ein Rabbiner befragt werden.

Es ist zu empfehlen, das Aufmachen des Gefliigels durch
Zuschen zu erlernen. Das Koschermachen des Gefligels ge-
schicht ¢genau wie beim Fleisch. Wenn an den Gefiifien oder Glie-
dexn des Gefliigels ecine Verlefrung oder krankhafte Erscheinung
wehrgenommen wird, z. B. an den Dérmen, dem Magen, dem’
Herzen, der Galle, an den Fliigeln, den Rippen- und Schenkel-
knochen, an dem die Schmen bedeckenden Flcisch, wenn die
Galle nicif geschen wird und dergl. mehr, mufl ein Rabbinew
dariibexr befragt wexden.
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Ein Ei, das einen Blutstropfen enthilt, ist treife, es darf,
auch wenn gekocht, nicht degessen werden, es ist deshalb rat-
sam, jedes Ei fiir sich in ein Glas aufzuschlagen.

Das Zusammenkochen von Fisch und Fleisch in einem Gerich¢
ist verboten, z. B. diirfen zu Fleisch und Fleischsalaten keine
Heringe und sonstigen Fischsorfen verwendet werden.

DAS BESEHEN

Alle griinen Gemiise und Salate miissen sorgfiltig nach-
gesehen werden, ob keine Wiirmer, Raupen oder deren Eier
daran haften. Obst, besonders Sfeinobst, auch getrocknetes, mufl
gedffnet und wurmiges fortgeworfen werden. Holsenfriichte, Reis,
Griefl, Graupen, Haferflocken miissen auf einem warmen Deckel
besehen werden, ob sie keine Milben enthalten, was im Sommer
vorkommen kann. Auch Korinthen, Rosinen und Dorrobst sind
auf Milben zu untersuchen.

DAS WARMEN AM SCHABBOS

Alle Speisen und warmen Getrinke fiir Schabbos miissen am
Freitag vor Schabbosanfang fertig zubereitet sein, in das zum
Wirmen bestimmte Gefifl gefillt, in den Schabbosofen gestellt
werden. Als solcher kann dienen: eine Grude oder Gasofen, Koch-
kiste, Thermoflasche oder Wunderflasche ,Silberglanz”. Dic
Flamme des Ofens muff bedeckt sein, und es darf an ihr nichts
grifier oder kieiner gestellt werden.

DAS CHALLOHNEHMEN

Die Hausfrau ist verpflichtet, von einem Wasserteig von
mindestens 2!/; Pfund Mehl, Chalich zu nchmen. Von der fertig
geknefeten Masse wird vor dem Backen ein Stiickchen in der
Grzofie eines halben Eies abgenommen und verbrannt und dabei
die hierfiir besfimmfe. Brochoh gesprochen. Bei einem Kachen-
teig, der mit Milch geknetet wird, kanni auch Challoh genommen
werden, jedoch ohne Brochoh. Da Brot meist fertig gekaufe
wird, hat die Hausfrau in der Regel nur bei den Schabbosbrotenm
Gelegenheit, die Challohpflicht zu erfillen. In Abwesenheit der
Hausfrau kann Challoh auch von anderen Familienmitgliedern ab-
gesondert werden. Hat man vergessen, Challoh zu nehmen, so
darf man das Schabbosbrot docd essen, mufl aber nach Schabbos
ein grofieres Stiick verbrennen. ’

ERUW TAWSCHILIEN

Man darf an Jomtow nur die fiic den einen Tag bestimmten
Speisen kochen; fillt aber Jomtow auf Donuerstag und Freitag
oder Freltas und Schabbos und ist man dadurch gezwungen(
am Jomtow fiir Schabbos zu kochen, so mufl der Hausherr
vor Beginn des Jomfow Eruw Tawschilien machen. Die Haus-
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fran reicht ihm dazy ein Stiick zubereitetes Fleisch oder Fisch
mit einem kleinen Brot oder Mazzoh; der Hausherr spricht
die vorgeschricbene Brochoh. Das Fleisch mit dem Brot oder

der Mazzoh mufi zuriickgestellt werden, und man darf es njcht
vor Schabbos zu Minchoh essen.

TAUWELN

Alle Efigerite aus Doxzellan, Glas, Steingut, Emaille, Alu-
minium, Silber, sowie Messer und Gabeln, auch Holzgeriite miissen
vor dem Gebrauch in flieBendes Wasser getauch¢ werden; dabei
spricht man den hjerfiic besfimmten Segensspruch. Holzgeschirr
und von innen glasierte TongefiBe, sowie irdenes Geschirr wird
ohne Brochoh getauwelt. Schon vorher miissen alle Gefifle sauber
sein und beim Tauweln vom Wasser ganz bededkt werden.

VORBEREITUNG FUR PESSACH
GLUHEN UND KASCHERN

Gerite, dic durch ecinen Zufall treife geworden sind, kdnncn
unfer bestimmten Voraussetzungen wieder gebrauchsfihig gemacht
werden. Ebenso kinnen bestimmte Geridte und Geschirre, die im
tiglichen Gebrauch sind, zum Gebzauch am Dessach hergerichtet
werden; man unterzieht sie einer griindlichen Reinigung durch
Gliihen oder Kaschern.

Alle eisernen Dfannen, Backbleche, ciserne Tiegel, SpieSe
und Roste k3nnen gegliiht werden. Kohlenherde, Gasherde und
Gruden miissen zuerst gegliiht werden und dann 12 Stunden un-
benutzt bleiben; dann wird der Kohlenherd so stark geheizt,
daf die Herdplatte mit allen Ringen glihend rot wird, dann legt
man auf die Herdplatte und in die BratSfen noch gliihende Holz-
koble oder glilhenden Sand. Beim Gasherd miissen alle Flammen
so groff wie irgend moglich brennen, dann legt man ebenfalls
auf die Herdplatte und in die BratSfen glihende Holzkohle,
Nach dem Gliihen, wenn die Herdringe und die Gegenstinde wie-
der abgekiihit sind, werden sie noch mit kaltem Wasser be-
gossen,

Es ist empfehlenswert, sich bei Neueinrichtungen eine beson-
dere Herdplatte und fiir den Bratofen einen. Einschieber fiir Dessach
zu besorgen, auch die BratSfen im Gasherd und der Grude
konnen am Pessach mit besonderem Einschieber versehen, be-
nutzt werden. Das Wasserschiff im Herd mu8 gekaschert werden;
dies ist aber nur erlaubt, wemn es aus Kupfer und Zinn oden
Reinnickel hergestellt ist und keine gelSteten Stellen aufweist.
Ein Wasserschiff, das nicht gekaschert werden darf, z. B. aus
Emaille, soll, um Irrtum zu vermeiden, zugebunden werden. Unter
Kaschern verstebht man das dreimalige Eintauchen eines zuvor
pcinlichst gereinigten Gerdtes in stark kochendes Wasser. Das
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Kaschern auf Dessach muf8 vor dem Chomezverbot erledigt sein;:
es ist unmoglich einer unerfahrenen jungen Hausfrau alle ein-
zelmen Vorschriften des Kascherns und Glithens in Kirze zu er-
kliren; wer es zu Hause nicht gelernt hat, is¢ verpflichfet, es bei
einer erfahrenen, gewissenhaften Hausfrau zu erdetnen. Man
darf nicht kaschern: gelStete und zusammengesetzte Gegenstiinde,
wie Miihlen und Messer, ferner nicht GefiSe aus Dorzellan, Stein--
gut, Holzgefife, irdenes Geschirr, Emaillegeschirr. Gekaschert
werden diirfen Gegenstiinde aus reinem Metall, wie Aluminium,
Messing, Reinnickel, oder Kupfer und Silber. Holztische und
Brefter begiefit man, nachdem sie griindlich gereinigt sind, mit
kochendemr Wasser, in das man eine glihende Kohle wirft,
sode8 das Wasser sich kochend heifl iiber Tische und Brefter
ergiefit.

Glasgefifle miissen auf Dessach ,gestellt“ werden: Man 1ii¢
Gléser und Teller 24 Stunden unbenufzt, fiillt sie dann imi¢
kaltem Wasser, das drei Tage hinfereinander tdglich erneuert
wird. Flaschen und Gléser, die fir Bier oder Schnaps gebrauche
werden, sind fiir den Gebrauch am Pessach auszuschliefien.

WIE DIE SEDERSCHUSSEL ZU ORDNEN IST

Auf eine flache Platte legt man die drei vorgeschriebenen
Mazzoth, bedeckt jede einzelne mit einem Deckchen und das Ganze
mit einer griferen Decke; auf eine 2. Platfe ordnet man jn
moglichst schnen GefaBen die foldenden Dinge: zunichst cinen
Straufl DPetersilie, links davon ein Gefil mit Salzwasser, danm
eine Stange Meerrettich mit griiner Krone, ferner Lattich (jungen
Pfliicksalat) und Charauses, sowic ein in der Schale im Backofen
gebratenes Ei und einen schonen ebenso gebratenen Knochen.
Charauses wird hergestellt aus gericbenen Aepfeln, etwas Zudcer,
Zimt, etwas Rotwein, feingeschnittenen Mandeln und Rosinen.

Es gibt besondere Sederschiisseln, die praktisch eingerichfet
sind und sehr hiibsch aussehen.

LICHTANZUNDENAMSCHABBOS UND JOMTOF

Die Kronung aller religiosen Pilichten der Frau ist das
Anziinden der Schabboslichter. Vor Beginn des Schabbos oder
Jomtof, nachdem alle Vorbereifungen rechtzeiti¢ beendet sind,
enfriindet die Heausfrau zwei Kerzen oder die adit Flammen
der Schabboslampe. Sie breifet die Hinde aus zwischen den
Augen und den Lichfern und spricht dem bestimmten Segens-

Mit den Schabboslichfern zieht heiliger Friede in das jiidische
Hmundd:equal:Hu(enndeabba.ﬁittemindm
ewigen Bund Gottes mit Israel.



Die Einrichtung der Kiiche

Eine zweckmifiig eingerichtete, Kiiche ist die Grundlage jeder
hauswirtschafflichen Tatigkeit. Sie erleichtert der Hausfrau die
Arbeit, spart Zeit und erhdht somit Widerstandskraft und Arbeits-
freudigkeit der Frau.

In den letzten Jahren hat eine starke Bewegung zur Verein-
fachung des Haushalfens eingesetzt, die Hand in Hand mi¢ Reform-
bestrebungen im Wohnungsbau geht. Das Idealbild der Zukunft
ist die Kiiche mif eingebauten Schrinken, mit elektrischer Koch-
platte, mit elektrisch betricbenen Kochmaschinen, mit mechani-
schen Spiilvorrichtungen und einem Arbeitstisch. Solch eine Kiiche
wiirde ein Minimum an Aufriumungsarbeit erfordern und wiirde
gleichzeitig eine hygienisch cinwandfreie Aufbewahrung aller Nah-
nungsmitfeln sichern. Doch miissen wir mit den gegebenen Ver-
héltnissen redmen. Auch bei den heute vorhandenen Kiichen
kann durch vernunftgemifie Anordnung der Mébel schon eine
grofiere Zeitersparnis gewommen werden. Vor allem wichfig ist,
dafl der Arbeitstisch seinen richtigen Platz erhilt, daB er die rich-
tige Hohe und Beleuchfung hat. Das Geschirr soll, wenn mbglich,
nur in Schrinken unter¢ebracht werden. — In einigen Gegenden:
Deutschlands ist der Hexd fester Bestandteil der Wohnung, daher
kommt es, dafl ganz veraltete Systeme sich erhalten. Es lohnt
auf alle Fille, sich elnen Herd anzuschaffen, der den Anforde-
rungen der neuen Zeit genligt und dadurch wesentliche Ersparnis
an Bremnmaterialien und erhShte Heizkraft bringt. (Wer sich
genau {iber diese Fragen unterrichten will, findet Anregung in
den Biichern von Dr. Erna Meyer ,,Der neue Haushalt” und Bruno
Taut: ,Die Frau als Schopferin®.) Fiir dic jidische Frau kommen
nun noch besondere Fragen hinzu. Ein rituell gefihrter Haus-
halt braucht wesentlichk mehr Geschirr als ¢in anderer. Die
Speisegesetze verlangen eine strenge Trennung von Fleisch-
speisen und Milchspeisen (milchig und fleischig); dadurch §st
alles Geschirr in doppelter Ausfilhrung ndfig. Dazu komm¢ noch
ein drittes, das neufrale Geschirr, minnich oder parve genamnt,
das sowohl fleischi¢ wie milchig gebraucht werden kann. Im
Wesenflichen kommt es in Befracht zum Einmachen, zum Backen,
zur Bereitung von siiflen Speisen. Auch Kartoffel- und Fisch-
kochtopf soll man moglichst minnich lassen. Alle Gliser und alies
Glasgeschirr kann mimnich ' gebraucht werden. Daher sind die
neuen GlastSpfe und Sciiisseln, die feuerfest sind, in denen man
kochen und backen kann, zu empfehlen. .

Die Unterbringung des verschiedenen Geschirreés muB in ge-
trennten Schrinken geschehen. Auch sollen 2 Tische da sein.
Bei beschrinktem Raum kann man sich vom Tischier eine abnehm-
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bare Tischplatte anfertigen lassen, die mit Wachstuch bespannt
wird und fiir flelschig oder milchig auf den Tisch gelegt wird,
In streng orthodoxen Haushaltungen ist es iiblich, bel Zuberei-
tung von Milchspeisen eine Blechplatte auf den Herd zu legen,

Um sich die Unterscheidung und Trennung des Geschirres zu
erleichfern, kaufe man TSpfe in verschiedenen Formen und Farben
und verschicdener Ausfiihrung. Bestecke wihle man aus verschiede-
nem Material und in verschiedener Ausfiihrung, ebenso das Por-
zellan. Auch bei Pfannen, Holzbrettern und Loffeln weifl die um-
sichtige Hausfrau solche einzukaufen, die besonders unterschiedene
Merkmale aufweisen. Zum Koschermachen des Fleisches gebraucht
man am besten cine kleine Emaillewanne und e¢inen Korbdeckel

Fiir Pessach ist besonderes Geschirr erforderlich, das im
Laufe des Jahres in einem fest verschlossenen Schrank oder
einer Kiste aufbewahrt werden mufl.

Jede Hausfrau sollte sich die grofite Mithe geben, ihre Kiiche
als ihren eigensfen Arsbeitsraum so prakfisch' wie mdglich cin-

zutichten. Mit Nachdenken, Ueberlegen und Ausprobieren ist hier
oft mebr zu exreichen als mit Geld.



Kurze Abhandlung tber die
Emahrungslehre

Von einer modemen Hausfrau verlangt man, daB sie dic
Grundbegriffe der Erndhrungsichre kennt, da man ¢ingeschen hat,
dag ,,Gutes Kochen™ allein nicht geniigt. In den letzten Jahream
sind auf dem Gebjet der Ernihrungsiehre Forschungen gemacht
worden, deren Ergebnisse geeignet sind, die slten gewohnten
Anschauunigen umzustofien.

Wir bereiten unsere Speisen aus den verschiedenen Nahrungs-
mitteln. Sie sollen dem Korper die ndtige Warme geben und seine
durch die Arbeit verbrauchten Stoffe ersetzen. Die hjerfiir in
den Nahrungsmitteln enthaltenen Bestandteile nennt man Niahr-
stoffe; es sind: Eiweifl, Fetf, Koblchydrate, Wasser und Salze.
Eiweil und Salze dienen in erster Linie zum Aufbeu und Ersatz
der Zellen, Kohlehydrate und Fett zur Wirmebildung. Das
Wasser, dient dem K3rper als Transportmitfel. Es befordert
Nihretoffe und Sauerstoff in die Zellen Abfallstoffe aus dem
K8rper heraus. Die Wirmemenge, die der Mensch braucht, richtet
sich nach Geschlecht, K8rpergewicht, Alter und Arbeit und Klima.
Um sie zu messen, hat man ein Einheitsmafl, Kalorie genannt;
das st die Warmemenge, die ndtig ist, um ein Liter Wassen
um ein Grad Celsius zu erwdrmen (von 0 Grad auf 1 Grad).
In unserer Gegend braucht der Mensch tiglich ungefdhr 2800 bis
3100 Kalorien.

Aufler der richtigen Kalorienmenge miissen in der Nahrung
Stoffe enthalten sein, die die bekannten Nihrstoffe ergénzen.
Sie sind chemisch noch nicht erforscht. Man nennt sie Vitamine
oder Erginzungsnihrstoffe. In der Hauptsache kommen zwel
Vitamine in Betracht, die man als Vitamine A und B bezeichnet.
Sie sind in grofien Mengen enthalten in frischen Gemiisen, Obst,
Milch, Butter, Eiern, unpoliertem Reis, ungeschiiltem Getreide und
Hiilsenfriichten. In geringeren Mengen auch in Fleisch und Fisch.
Das Vitamin A fehit in allen Konserven, weil es durch starkes
Erhitzen zerstort ist. Frisches Gemiise und Obst sind in
jedem Falle, besonders aber bei der Ernahrung der Kinder,
dem elngemachten vorzuziehen. Fehlen die Vitamine in der Kost,
so stellen sich Wachstumsstdrungen und Krankheiten ein, die
man als Magenkrankheiten bezeichnet. Um nun die Nahrung
vollwertig zu gestalten, mufi die Hausfrau die Speisen so zusam-
mensetzen, dafl die Gesamtmahizeiten eines Tages zur Erzeugung
der n8tigen Wirmemenge ausreichend sind und genfigend Eiweifl
und Salze, Wasser und Vitamine enthalten. Zu berlcksichtigen
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dabei ist, def8 durch Vorbercitung der Nahrungsmittel, durch
den Kochvorgang und durch die Ausscheidung unverdaulicher
Stoffe cin grofier Teil, sowohl der Wirme sls auch der dbrigen
Néhrstoffmenge unvermeidlich verloren geht.

Um di¢ Nahrungsmiteel richtiy ausniitzen zu kdmnen, ist die
Kemntnis der Beschaffenheit jedes einzelnen nach seiner Ver-
daulichkeit und seinem Nihrwert ndtig. Man teilt die Nahrungs-
mittel in 2 Gruppen ein: tierische und pflanzliche. Bei den tieri-
schen steht an erster Stelle die Milch; sie enthilt alle Nahrstoffe:
Eiweif, Zucker, Fett, Salze und Wasser in fliissiger, also leicht
verdaulicher Form. In der Milch sind 2wei Arten Eiweil ent-
halten: Albumin und Kaséin, wovon das erstere durch Hitze, das
letztere durch Sdure rum Gerinnen gebracht wird. Das Fett der
Milch ist die Hauptquelle fiir das Vitamin A und gleichzeitig
die leichtverdaulichste der vorkommenden Fettarten. Durch die
vielseitige Verwendungsfiihigkeit, ihre leichte Verdaulichkeit, fhren
bohen Nihrwert und den verhiltnismiflig niedrigen Preis ist die
Milch fiir die Erndhrung besonders wichtig. Sie sollte auch bei der
Ernghrung der Erwachsenen viel mehr beachtet werden. Der hohe
Nihrwert der Sahne beruht auf dem Fettgehalt, auBlerdem enthilt
sie sehr viel Vitamin A. — Der Nahrwert der Magermilch ist
um etwa 40—50 Prozent geringer als der der Vollmilch. Butter-
milch §st im Nahrwert der Magermilch §hnlich. Kondensierte Milck
ist stark eingedickte Milch, h8ufig unter Zugabe von Zucker,
Fir die Erndbrung ist sie weniger wertvoll, weil durch die
starke Erhitzung das Vitamin A zerstort ist, was man bei der
Verwendung als Kindernahrung bedenken muS. — Trockcumilch
ist wegen ihrer verhiltnismiflis langen Haltbarkeit und jhres
Nihrwertes zum Gebrauch gut geeignet, besonders zu Suﬁqmsm
und Backwerk.

Aus dem Milchfett bereitet man Buffer. Sienstmdlm
Vitamin A und leicht verdaulich. EiweiSstoffc eathilt sic in
getinger Menge, dagegen 16—18 Prozent Wasser.

Aus dem Kaséin der Milch wird Kase hergestellt. Quark- oder
Weichkidse ist leicht verdaulich und reich an Nihrstoffen und
wegen sciner vielseitigen Verwendungsfihigkeif cin geschiifztes
Nahrungsmitfel. Hartkise (Hollinder- und Schweizerkiise) ist
ein hervorragendes Nihrmittel, rcich an EiweiB, Feft und Salzen.
Die Nihrstoffe werden fast vollstandig ausgenutzt.

Ein weiteres sehr wichtises Nahrungsmittel ist das Ei; es
enthiil¢ ebenfalls simfliche Nihrstoffe. Eier enthalten reichlich die
beiden Vitamine. Der Nihrwert cines Eies entspricht ungcfihr
200 ¢ Kuhmilch oder 80 ¢ Fleisch. Die besondere Bedeutunis
der Eier fiir die Emdhrung liegt in ihrer vielseitifen Verwen-
dungsmbglichkeit zu selbstindigen Gerichten, sowie als Zutat zu
Mehl-, Milch-, Siifispeisen und Fleischgerichten.

Als Fleisch bezeichnet man im allgemeinen das Muskelficisch
der Schlachttiere. Der Nihrwert ist abhingis von Art und Mast
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der Tiere und dem dadurch erreichten Fettgehalt. Das Fleisch-
elweifl hat einen hohen Nahrwert, da es dem Kb&rperciweil am
ghnlichsten ist. Salze sind in grfieren Mengen enthalten, Vita-
mit A nur in geringen Mengen, und es geht beim Kochen und
Braten verloren. Kohlehydrate befinden sich nur in der Leber.
Bei der Berechnung des Nihrwertes mufi man die Zuwage von
Knorpel, Knochen und Sehnen in Betracht ziehen. Die inneren
Organe, wie Leber, Lunge und Herz stehen im Nihrwert durch-
schnittlich etwas hdher, weil sie weniger Abfille enthalten. Die
Verdaulichkeit ist abhingig von der Fleischart und Zubereitung.
Je zarter die Faser, um so ausnutzungsfihiger und umso leichter
verdaulich ist sie. — Das Fleisch von Gefliigel entspricht im
Nihrwert ungefihr dem wvon Rindfleisch. Doch ist der Abfall
durch die groBeren Mengen von Knochen wesentlich hdher.

Ebenso nahrhaft wie das Flelsch der Schlachttiere ist das
Fleisch der Fische. Es ist leichter verdaulich, hat aber auch ge-
ringeren Sitigungswert. Der grofie Vorzug des Fisches ist der
verhdltnismaflig niedrige DPreis. Die Verwendungsmdglichkeit ist
fust so vielseltig wie bei Fleisch. Deshalb sollte in allen Haus-
haltungen der Verwendung von Fisch viel mehr Bedeutung zu-
gewandt werden. Der Nihrwert der Fische richtet sich nach dem
Fettgehalt. Fettarme Fische, z, B. Hecht, Schellfisch enthalten
ungefdhr 15—18 Prozent Eiweif, 1 Drozent Fett. Fette Fische,
z. B. Heringe, Karpfen haben dunchschnittlich 12—20 DProzent
Eiweif), 27—28 Prozent Fett; je kleiner der Fisch ist, umso grifier
die Abfallmenge. Durch Réuchern, Salzen, Marinieren oder Trock-
nen halfbar gemachte Fische enthalten trotz eines geringen Nihs-
stoffverlugtes elnen hiheren Nihrwert als frische Fische, da ein
Teil des Wassers und der Abfallstoffe beseitigt ist.

Die Fette sind teils tierischen, teils pflanzlichen Ursprungs,
Zu den erstexen gehdren: Butter, Rinderfett und Ginseschmalz, zu
den letzteren: Kokosfett, Olivendl, Baumwolisamendl, Erdnuf-
ol und Mohndl. Koschere Margarine wird meist hergestellt aus
Kokos- und Palmkernfett und Mandelmilch und kann deshalb min-
nich (parve) gebraucht werden. Oel, Kokosfett und Génseschmalz
enthalten fast kein Wasser und sind deshalb ergiebiger als Mar-
garine und Butter. Die tierischen Fette sind reicher an Vita-
minen als die pflanzlichen. So enthélt Margarine kaum nennens-
werte Bestandteile davon. Besonders bei Kindern ist dehalb
Naturbutter als Brotaufstrich vorzuziehen. Je leichter ein Fett
schmilzt, umso schneller kann es von den Darmsdften verarbeitet
werden. Rinderfett ist, da es schwer verarbeitet wird, auch am
schwersten verdaulich.

Die pfianzlichen Nahrungsmittel sind ausgezeichnet durch thren
Gehalt an Kohlehydraten, doch sind sie arm an Eiweil und Fett;
in fast allen ist sehr viel Zellulose (Faserstoff) enthalten, d:e
unverdaulich ist, aber die Verdauungstdtigkeit anregt.
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Hiilsenfriichte stchen im Nihrwert den tierischen Nahrungs-
mitteln am niichsten. Sie enthalten mehr Eiwei als Rindfleisch,
das aber schlechter ausgenutzt wird, Auflerdem enthalten sie
60 DProzent Stirke. Bei falscher Zubereitung verlieren sie an
Nihrwert.

Von grofier Bedeutung fiir die Ernéhrung sind die Getreide-
arten und ihre Drodukte. Sie enthalten Stirkemehl, Eiweiflstoff
(Kleber genannt), in kleineren Mengen Salze und Fett. In erster
Linie kommen die Getreidearten fiir d.e Brotbereitung in Betracht,
Welzen und Roggen sind die wichtigsten fiir Deutschland. Aus
Weizen gewinnen wir aufier dem Mehl beim Mahlverfahren noch
Griel. Gerste wird verarbeitet zu Graupen und Griitze, sowie
zu Malz- und Kaffee-Ersatzstoffen. Hafer kommt als Hafer-
griitze, Haferflocken und Hafermehl in den Handel. Reis und
Mais sind die auslindischen Getreidearten, die bei uns am meisten
Verwendung finden. Alle Mahlprodukte sind bei richtiger Zu-
bereitung wegen ihrer leichten Verdaulichkeit, und weil man mit
fhrer Hilfe Abwechselung in die Kost bringen kann, besonders
geeignet zur Erndhrung von Kindern und Kranken. Schwarzbrot
ist, da es aus Vollkorn hergestelif, reicher an Né#hrstoffen, aber
schwerer verdaulich. Dadurch werden die Nahrstoffe weniger
gut ausgeniitzt. Weiflbrot enthdlt weniger Eiweifistoffe, genau
soviel Brennstoff, sein Vorzug liegt in der besseren Vcrdau-
lichkeit und besseren Ausnutzfihigkeit.

Die Karcoffel bildet in Deutschland ein Hauptnahrungsmittel.
Ihr Néhrwertgehalt wird oft fiberschdtzt. Sie besteht zu 70 bis
80 Prozent aus Wasser, 2 DProzent Eiweif,, 20 Prozent Stirke}
Vitamine sind enthalten, gehen aber durch das Keimen verlorem.
Aufierdem sind Salze und Zellulose enthalten. Durch Schiilen und
Kochen geht das Eiweil meist ganz verloren. DPellkartoffeln
sind deshalb nahrhafter. Ihre Bedeutung hat die Kartoffel er-
langt duxch ihren hohen Brenn- und Siattigungswert und den
njedrigen DPreis. Ein vollwertiges Nahrungsmitfel werden Kar-
toffeln erst in Verbindung mit Eiweil oder Fett.

Gemiise enthalten viel Salze und Vitamine, deringe Mengen
Eiweil und einen hohen DProzentsatz Wasser. Ihr Nihrwert be-
ruht auf dem Vitamin- und Salzgehalt; bel der Zubereitung
kommt es deshalb darauf an, diesen zu erhalten. Durch Ab-
kochen der Gemiise in Wasser und WeggieSen der Briihe sowie
stundenlanges Kochen werden die Salze ausgeschiittet, das Eiweifl
ausgelaugt und die Vitamine zerstSrt, so daB fast nur die un-
verdauliche Zellulose iibrig¢ bleibt. Zweckmifig ist es deshalb,
das Gemiise im ecigenen Saft gar zu kochen oder in Fett zu
diinsfen; nur die Kohlarten, die schwer verdaaliche Salze ent-
halten und blihend wirken, sollen abgekocht werden.

Am wertvolisten fiir dic Ernihrung sind die Salate, weil sie
roh genossen werden, daher Salze und Vitamine erhalten blei-
ben und vor allen Dingen durch die Zubercifung mit S&uren
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die Verdauungstitigkeit angeregt wird. Der Gehalt von Zellu-
lose in Gemiisen und Obst triigt viel dazu bel, die Verdauungs+
tatigkeit anzuregen.

Obst spielt bei der Erndhrung eine bedeutende Rolle. Es ist
ausgezeichnet durch den Gehalt an Zucker, Fruchtsiuren und
Geschmackstoffen, sowie seinen hohen Vitamingehalt. Ebenso wie
bei den Gemiisen ist Eiweif nur in ganz geringen Mengen ent-
halten. -

Niisse, Efkastanien und Mandeln enthalten viel Eiwei, Fett,
Vitamin A und B und sind deshalb sehr wertvolle Nahrungs-
miftel. Obst ist besonders in der Kindernahrung in grofien
Mengen zu reichen, da es wegen scines Wohlgeschmadtes belieb¢
und wegen stines Niahrwertes widhfig ist.

Zur Schmadchaftmachung aller Gerichte sind mehr oder we-
niger Gewiirze notwendig. Aufler dem Kodhsalz, das eine Rolle
beim Stoffwechselvorgang spielt, enfhalten sie kaum nennens-
werten Nahrwert. Ihre Bedeutung liegt darin, daB sie die Spei-
sen schmackhaft machen und dadurch die Verdauungstitigkeit
am'egen.

Auler den sogenannten Nahrungsmitteln gibt es noch Ge-
nufimitte]l, deren Nihrwert nur gering ist, deren Bedeutung darxin
liegt, Abwechselung in dic Kost zu bringen und anregend zu
wirken. Hierzu gehSren: Kaffee, Tee, Kakao. Kakao ist fettreich
und hat deshalb elnen gewissen Brennwert. Alle drei enthal-
ten Giftstoffe in grofleren oder kieineren Mengen, dic anregend
auf Nerven und Herztitigkeit wirken.

Wer sich griindlicher diber Ernghrungsfragen unterhalten will,
lese das Buch: ,Das Leben des Menschen” von Dr. Fritz Kahn,
Band 3.
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Der Einkauf und die hauswirtschaftliche
Rechnungsfiihrung

Fiir jede Hausfrau igt der Einkauf aller notwendigen Lebens-
mitfel ecine der wichtigsten Aufgaben, weil es hierbei
heiflt, m3glichst Gutes, Zweckmifliges in den richtigen Mengen
und zum richtigen Dreis zu besorgen. Hierzu gehSrt sorgsame
Ueberlegung, um unndtige Wege, Zeitverlust und Geldverlust
zZu ersparen.

Immer empfiehlt es sich, von allen Waren die beste Quali-
tdt zu kaufen, der etwas hdhere DPreis wird sich bezahit machen.

Es ist zweckmifig, alle Haushaltwaren in kieineren oder
grofieren Vorriten einzukaufen, da man hierbei im allgemeinen
billiger wegkommt. So ist es z. B. ratsam, an einem bestimm-
ten Tag in der Woche alle Spezereien, sowie Fett, Gewiirze
einzukaufen. Man achte hierbei auf gute, einwandfreie Waren,
am besten ist es, immer im gleichen Geschif¢ za kaufen. Alle
Miihlenfabrikate milssen bei der Aufbewahrung vor Milben ge-
schiifzt werden, Am besten geschieht das in Steintopfen oder
Glasgefifien, die fest wverschlossen sein miissen. Fleisch,
Fisch, Gemiise und Obst kauft die Hausfrau am besten selbst
ein, da sie dann die Ware bekommt, die sie wiinscht. Fristhes
Fleisch soll eine feste Faser und frischen Geruch haben. Die
Namen der einzelnen Fleischstiicke anzugeben ist unmdglich,
da sie in den verschiedenen Landesteilen verschieden be-
ze¢ichnet werden. Es ist ratsam, sich einmal vom Meftzger die
Fleischstiicke und ihre Verwendung zeigen zu lassen.

Frische Fische miissen klare Augen, helle Kiemen, festes
Fleisch und einen gufen Geruch haben Gemiise kauft man
am besten ungewaschen, da man sonst cinen Gewichtsverlusé
hat, auch weil welk gewesenes Gemiise oft durch Waschen wieder
aufgefrischt wird.

Will man Karfoffeln als Wintervorrat einkellern, so besorge
man sich erst eine Probe. Vorteilbaft ist es, zwei Sorten zu
kaufen, eine mehlige fiir Gemiise, Klofle und Suppen gecignet,
und eine festere zu Salat und Bratkarfolfeln. Man rechnet un-
gefihr 1—11/; Zentner pro Derson. Kartoffeln miissen trocken,
dunkel und frostfrei gelagert werden, da sie sonst verderben.

Frische Eier sollen durchsichtig¢ und hell sein, diirfen im
Wasser nicht oben schwimmen. Man kauft zwedkmifiig durch-
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leuchtete Eier, die auf diese Weise auf ihre Giite hin gepriift
sind.

Beim Einkauf von Kise achte man auf frische, einwand-
freie Ware. Vollfetfer Kise ist zwar im DPreis etwas hdher,
aber auch im Geschmack und Néhrwert besser. Angeschnitfe-
ner Kise hilt sich frisch, wenn man Silberpapier auf die Schnitt-
fidche dedkt.

Beim Einkauf aller Fettsorten ist derauf zu achten, dafl
sic ungefilscht, frisch und unverdothen sind. Das Ranzigwer-
den beruht auf Abspaliung¢ einer bestimmten Fettsiucte unfer
dem Einflul des Sonnenlichtes. Butfer und Ganseschmalz wer-
den deshalb am besten in SteintSpfen fest verschlossen, kiihl
und dupkel aufbewahrt.



Hauswirtschaftliche Rechnungsfithrung

Ebenso wichtig wie der Einkeuf der Lebensmittel 1st die
Verwaltung des Wirtschaftsgeldes. Das grofite Einkommen des
Mannes kann durch Nachl#issigkei¢ und unwirtschaftliche Aus-
nutzung des Haushaltungsgeldes nicht ausrcichen, wihrend die
Hausfrau es versteht, das Wirtschaftsgeld so einzurichten, daB
ihr immer noch ein Notpfennig fiir schlechte Zeifen oder Krank-
heitsfille {brig bleibt. Um wumniitze Ausgaben zu vermeiden,
mufl sich die Hausfrau Rechenschait ablegen, wie sie ihr Geld
am zweckmifliigsten einteilt. Einen richtigen Ueberblick erhilt
sic nur durch eine einfache, gute Buchfihrung.

Zuniichst geniigt es, in ein kleines, einfaches Konfobuch die
tiglichen Einnahmen und Ausgaben einzutragen; auflcrdem mufi
dle Hausfrau ein Haushaltungsbuch fiihren, in das sie die Aus-
gaben aus dem (¢aglichen Konfobuch iibertriigt, und zwar muf
das Buch %0 eingerichtet sein, daB fiix jedes Nahrungsmiftel eine
besondere Rubrik vorhanden ist. Nur so lil¢ sich am Eode des
Monats sehr gut dberbliken, wo man sparen kann, und wo
man mechr einsetzen mufl,



Erklérungen von Fachausdriicken,
Gewichtstabellen und Mengen-
berechnung

Abzichen ist das Binden einer heifien Speise mit Eigelb.
Hierzu muB das Eigelb erst mit etwas kalter Flassigkeit

verquirit und dann tropfenweise in die vom Feuer gezogene
Speise gerithrt werden.

Agar-Agar ist ¢in Gallertstoff aus ostindischen Algen. Man
gcbraucht es in der rituellen Kiche an Stelle von Gela-
tine und rechnet 7 ¢ auf 1 Liter Flissigkeit. Es wird ge-
waschen, in einem Teil der Flissigkeit gekocht. bis es auf-
gelost ist und durch ein Tuch zur Speise gegeben.

Aspik ist eine aus Kalbsknochen gekochte klare Brihe, die
nach dem Erkslten steif wird.

Auflauf ist ein Gericht, das in eciner feucrfesten Foxmxr ge-
backen und darin heif8 angerichfet wird

Blanchieren nennt man das Uebezbriihen oder audv kurze
Abwellen von Nahrungsmitteln mit kochendem Wasser, um
schidliche Stoffe zu entfernen.

Brandteig oder Briihteig erhdlt man, wenn man Mehl
trocken in eine kochende Fliissigkeit gibt und es auf dem
Feuer solange riihrt, bis die festgewordene Masse sich vom
Topf 16st.

Chaudeau Warme Weinschaumsauce.

Croquettes sind kleine, in Fett ausgebratene Beilagen zu
Gemiise und Fricassee, hergestellt aus Fleisch. Fisch, Reis
oder Karfoffeln.

Dressieren heifit, bei der Vorbereitung den Speisen (Ge-
fliigel, Kotelettes, Gemiise usw.) eine gute Form geben.

Durchstreichen, Dlltdlp.assieren ist das Durchgeben der
Speisen durch ein feines Sieb.
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Einbrenne, Mchiscdwitze, Grundsuppe wund
Grundsauce werden hergestellt aus heilem Fett, mit Mehl
geschwitzt und mit Flissigkeit aufgefdllt.

Farce ist durch die Maschine getriecbenes Fleisch oder Ge-

miise.
Frituren sind in Fett ausgebackene Speisen.
Flammeri ist cire kalte siife Speise.

Gebunden werden Speisen durch Mehl, Ei, Semmein. Die
Fliissigkeif wird hierdurch s8mig gemacht.

Gewiirzdosis: Hicrunfer verstcht man 6 DPfefferkdmer, 2
Gewiirzkrner, 1 Nelke, 1/; Lorbeerblatt.

Glacieren. Speisen glaciert man durch das Begieflen mit
einer Sauce, die stark eingekocht ist und mit Stirkemehl ge-
bunden eine glinzende Hiille bildet.

Backwerk glaciert man, indem man es mit Glasuren aus
Puderzucker mit Eiweill oder sonstigen Zutaten iiberzicht.

Grieben sind die Riickstinde beim Ausbraten von Gaase-
oder Rinderfett.

Haschee ist eine aus gewiegtem oder gehacktem Fleisch oder
Gemiise hergestellte Speise.

Hors doeuvre ist Fremdwort fir Vorspeisen.

Jus ist kriftige Fleischbriihe oder Bratensaft, die erkaltet gal-
lertartig sind.

Legieren heifit Suppen oder Saucen durch verquirltes Eigelb,
Sashne oder Butter samig machen. Bei kalten Suppen ge-
braucht man Kartoffel- oder Maismenl. '

Marinade ist cine Sauce, meist bestehend aus Essig, Oel,
Salz, Dfeffer, Zwiebel und Kriutern, und wird gebraucht
zur Schmackhaffmachung von Salaten oder zur Konservierung
von Nahrungsmitteln,

Mayonnaise. Eiersauce mit Oel zu Salaten, kaltem Fleisch,
Fisch und Gemiisen.

Panieren, Panade nennt man das Einhiillen der Nah-
rungsmittel in Ei, Semmel und Mehl
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P3keln ist das Komservieren von Fleisch durch Einlegen in
Salz und Salpeter.

Pudding ist e¢ine warme siifle Speise, die gestiirzt zu Tisch
gegeben wird.

Puree. Nahrungsmittel in breliger Form, durch ein Sieb ge-
strichen.

Sud ist die Tir das Kochen von Fisch oder Fleisch mif .be-
stimmten Gewiirzen versehene Briihe.

Sterilisieren ist das Haltbarmachen von Nahrungsmitteln
unter der Einwirkung von Dampf und unter Abschluf von
Luft.

StoB8brot ist geriecbenes Brot oder Semmel und wird benutz¢
wie Paniermehl.

Tranchieren heit das Zerlegen von Fleisch, Fisch und Ge-
fliigel in schdne gleichmaBige Stiicke.

Wasserbad. Eine Spcise im Wasserbad kochen heifit, das
Geféfl, das die Speise enthiilt, in einen zweifen mit kochendem
Wasser gefiiliten Topf stellen und darin die Speisen gar
kochen.

Mengenberechnung

Suppen:

1 1 reicht fiar 23 Personen.

Auf 11 Brithe rechnet man 40 ¢ GrieS, Reis oder Graupen,
Nudeln oder Aechnliches.

Auf 11 Briihe rechnet man 60—70 ¢ Griitze zum Durchstreichen. -

Bei Hiilsenfruchtsuppen rechnet man 500 ¢ Hiilsenfriichte fir
8~—10 Personen.

Als Einfopfgericht 500 g fiir 4—5 Dersonen,

Saucen:

1 1 Bratensauce reicht fiir 1216 Personen,

Auf 1/; 1 weile Grundsauce rechnet man 40 ¢ Fett und 40 ¢
Mehl.

Auf 1/; 1 braune Grundsauce rechnet man 40 ¢ Fett und 50 ¢
Mehl.

AufllObstsancexedmetmzogKaﬂoffelmehlodetMaim
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Fleisch:
1/; kg Fleisch mit Knochen fiir 2—3 Personen.
1/; kg Fleisch ohne Knochen fiir 3—5 Dexsonen.

/s k¢ gehacktes Fleisch mit Zusatz von Weilbrot fiir 4—6 Der-
men‘

\

Auf 1/, k¢ rohes Fleisch rechnet man 60—100 g eingeweichtes
Weilbrot, 1—2 Eier, 60 ¢ Fett, geriecbene Zwiebel, Selz und
Pfeffer.

Auf 1/, kg gekochfes Fleisch rechnet man 2 Eier, 60 ¢ Stof-
brot, Salz und Pfeffer.

1 Huhn im Gewicht von 2—3 Pfund rechnet men fiir 4—6 Der-
sonen,

1 Gans von 6—8 Pfund rechnet man fiir 8—10 Personen.

Fisch:
Als Hauptgericht 250—375 ¢ pro Derson.
. Gemiise, Kartoffeln und andere Beigaben:
/3 k¢ Kartoffeln ohne Gemiisebeigabe fiir 3 DPersonen,
13 kg Kartoffeln mit Gemiisebeigabe fiir 4 Dersonen,
1/s k¢ als Salat oder Diiree fiir 2 Dersonen,
1/, kg Hiilsenfriichte als Gemiise fiir 4—5 Personen,
1/s kg geputztes Gemiise fiir 3 Personen,
Getrocknete Gemiise 20 ¢ fiir 1 Person,
Nudeln, Makkaroni oder Reis 40—50 ¢ fiir 1 Person,
Biichsengemiise 250 ¢ fiir 1 Derson,
500 ¢ Backpflaumen fiir 8 Dersonen,
500 ¢ Ringéipfel (= 2/ kg frische Acpfel) fiir 10—12 Personen.
Gewichtstabellen:
1 kg = 1000 ¢ — 2 Pfund.
Yy k¢ = 500 ¢ = 1 Pfund — 30 Lot
1, k¢ = 250 ¢ ~ /s Pfund - 15 Lot.
1)y kg == 125 ¢ = 1/, Pfund.
1/,6kg = 62!y ¢ = 1/; Pfund.
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1 altes Lot = 16%/, ¢.

1Quart =11=1MaBl oder 1 k¢ Milch oder Wasser.

1 Scheffel = 50 1.

1 kleine Obertasse oder 1 Weinglas = 1/, 1 Fliissigkeit —6 B@L
1 grofic Obertasse = 1/, 1 Fliissigkeit.

1 reichliches Wasserglas ohne Fuff = 1/ 1.

1 gestricheper EfL. Butter oder Fett = 20 g.

1 gestrichener EBl. Salz, Mehl, GrieB, Semmel u. dgl. 10 g.
1 eigroBes Stiick Butter = 70 ¢. ’

1 frisches Hihnerei 60—70 g.

1 Eiweifs 25—30 ¢.

1 EBL, 1 Teel. ist stets ein gestrichener Lbffel.

1 ESL. = 3 Teel.

1 Liter (1) = ungefdhr 1 Kilogramm (kg¢)-

1 Flasche = 3/, L

1 Suppenteller = ungefihr 1/, 1









KOCHREZEPTE

T A AL AT AT TR

Alle Rezepte,
bei denen es nicht
besonders angegeben ist,
sind fiir 4- 6 Personen
berechnet



Suppen

Vorbemerkung

Zur Herstellung von guten Fleischsuppen st ndtig, daB8 sie
mdglichst langsam und gleichméfig kochen. Das Abschopfen des
Schaumes ist, da Eiwei8 verloren geht, nicht mehr gebrauchlich.
Zur gebundenen Suppe benufzt man folgende Grundsuppe:

Das Pett wird erhitzt und das Mehl darin geschwitzt, man
188t das Mehl je nach Bedarf heller oder dunkler werden, dann
fillt man unter stindigem RGhren etwas kaltes Wasser oder
Briihe hinzu, wean dies einmal glatt autgekocht ist, kann man
langsam heiffes Wasser oder Briihe auffillen und garkochen
lassen; die dunkle Grundsuppe muffi 20 Minuten durchkochen.

Auf 11 weifle Mehlsuppe: ~ Auf 11 braune Mehlsuppe:
40 ¢ Butter oder Fett 40 ¢ Butfer oder Pett
40 ¢ Mehl 50 ¢ Mehl

Notig ist, die Menge der Zutaten je nach der Einlage zu
&ndern. i

Ist in elnem Rezept Fett angegeben, so kann gemeint sein:
Butter, Pflanzen- oder tierisches Fett; je nach der Art des Re-
zeptes mufl die Hausfrau sich das enfsprechende heraussuchen.

Suppeneinlagen werden entweder in die fertis angerichtete
Suppe gegeben, dazu gereicht oder wie z. B. KisBe in Salz-
wasser fiir sich gekocht, MazzenkloBle dagegen kocht man am
besten in der fertisen Fleischbriihe.

Zum Firben von Suppen, Saucen, Ragouts und Sif-
speisen eignet sich Pfeiffer & Dillers Kaffee-Essenz ganz vor-
trefflich. Die Zubereitung ist denkbar einfach: Man 15se daza
lediglich etwas Kaffee-Essenz in heiflem Wasser auf.

Scharfe Suppen

Fleischbriihe
Suppengriin, Salz 1 Zwiebel
- 21/3 l Wassef 1-11/2 kg Rmdﬂeid‘

Die Knochen werden mif Suppengriin und Salz in kaltem
Wasser aufgesetzt, wenn dieses kocht, fiigt man das Fleisch hinzu;
cine Zwicbel wird in Scheiben geschnitten, auf dem Herd ge-
r3stet und hinzugefiigt. Man lifit die Suppe 21/,—3 Stunden lang-
sam kochen. Dann wird die Briihe durch ein Sieb gegossen, eine
beliebige Suppeneinlage hineingegeben, und abgeschmeckt.

Will man eine méglichst kraftige Briilhe haben, so setzt man
das Fleisch mit kaltem Wasser auf; dann ist es aber nur als Reste-
verwendung zu gebrauchen.
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Flddchensuppe
1 Rezept Flddchen 13/, 1 gute Fleischbriihe

Die fertig geschnittenen FlSdchen werden in die sorgfiltig
abgeschmeckte Fleischbriihe hineingelegt.

Mocturtlesuppe
Fiir 8—10 DPersonen
1/, Kalbskopf 80 ¢ Fett
Suppengriin 100 ¢ Mehl
1 Gewiirzdosis 1 Messerspitze Zucker
1—2 Zwiebeln 3 hart gekochte Eijer

Der vorbereitete Kalbskopf wird solange gewdssert bis er
weill ist. Dann wird er in 3 1 Wasser mit den Gewiirzen weich
gekocht, herausgenommen, mit kaltem Wasser {iberspiilt. Von
Fett und Mehl macht man eine braune Mehlschwitze, fiilit die
Brithe auf, 1dfit die Suppe 20 Minuten kochen, schmedkt sie ab,
legt die in feine Streifen geschnittene Kalbskopfhaut hinein und
richtet die Suppe mit den Eiern an.

Gefltgelsuppe

1 Suppenhuhn od.lalte Taube Suppengriin

etwas Rind- od. Kalbfleisch 1 Mohzriibe, 65 g Reis od.

10 ¢ Salz 125 ¢ Nudeln

Aus jeder Art Gefliigel, am besten Suppenhiihnern oder
alten Tauben, lassen sich mit Suppengriin und etwas Rind- oder
Kalbfleisch vorziigliche Suppen herstellen, die man am besten
mit besonders gekochtem Reis oder Nudeln anrichtet.

Koniginsuppe
2 Hiihnergerippe od. Y/ Huhn  Als Einlage, das teils In kleine

1 mittelgrofie Zwiebel Stiickchen geschnittene, teils
10 g Sellerie gewiegte Hiihnerfleisch

10 ¢ Porree 12 Fleisch- od. Semmelklss-
2 1 Wasser chen, etwas Blumenkohl od.
40 ¢ Fett od. Tomor Spargel

50 g Mehl

Nachdem das Fleisch von den Knochen geldst ist, werden
diese ganz fein zerschlagen und mit der Zwiebel und dem Suppen-
griin hellbraun angebraten, Wasser und Salz hinzugegeben und
2 Stunden gekocht. Von Fett und Mehl bereitet man eine helle
Mehlschwitze, fillt die durchgesicbte Hithnerbriihe auf und 1a8¢
die Suppe 15 Min. kochen, legt dann das Hihnerfleisch wund
die fiir sich gekochfen Einlagen hinein und schmedit mit Salz,
Pfeffer und 1 Prise Zucker ab. Beliebig kann man siec mit Ej-
gelb, das mit 1 Effl. Weilwein verquirlt ist, abziehen.
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Gergstete GrieBsuppe
40 ¢ Butter od. Fett 11/, 1 Brihe
30 ¢ Grief Salz, Muskat nach Geschmadk

Der Grie wird in dex Butter braun gerdstet, dic Bribe zugo-
geben und !/, Stunde gekocht. An Stelle der Brihe kann men
such Wasser, Blumenkohl- oder Spargelwasser benutzen.

Gerjsiete Reissuppe

60—80 g Reis 11/,—1%/, 1 Wasser od. Fletsch-
1 EBl. Fett briibe
1 ESlL Mehi Salz, Petersilie

Der besehene, gewaschenc Reis wird mif Fett und Mehl einige
Minuten gerdstef, dann gibt man nach und nach die Flissigkeit
und das feingeschnittene Suppengriin binzu und it die Suppe
1/, Stunde kochen. Durch Zugabe von Tomaten, Blumeokohl oder
Suppenwiirfeln kann der Geschmack verbessert werden.

Franzdsische Reissuppe (milchig)

50 ¢ Reis 40 ¢ geriebener Schweizerkise
20 ¢ Butter 1—2 Eigelb
2 1 Wasser Salz, Pfeffer

Der vorbereitete Reis wird in dem Wasser weich gekodht,
die Butter dazu gegeben, das Eigelb mit etwas Wasser und dem
Kédse verquirlt, hlermit wird die Suppe abgezogen, mit Salx
und Pfeffer abgeschmeckt,

Gebundene Reissuppe

50 ¢ Rels 50 ¢ Butter od. Tomor
50 g Mehl 2 1 Fleischbriihe od. Wasser

Der Reis wird gewaschen, in dem Fett mit dem Mehl durch-
geschwitzt, die Brithe wird langsam zugegeben, die Suppe 1 Stunde
gekocht, mit Salz und Muskat abgeschmeckf. Vor dem Anrichten
kann man sie mit elnem Eigelb abziehen.

Graupensuppe
50 ¢ Graupen 30 ¢ Butter od. Fett
40 ¢ Mehl 11/, 1 Fleisch- od. Knochenbriihe

Die Graupen werden gewaschen, in dem Pett mit dem Mehl
durchgeschwitzt, die Briihe aufgefiillt, die Suppe 1!/, Stunden
gekocht, vor dem Anrichten wird sie mit einem Eigelb abge-
zogen, mit Salz und Muskat abgeschmedkt.
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Graupensuppe mit Gemiise

21/; 1 Briihe 500 ¢ junges Gemiise
80 ¢ feine Graupen Salz, Dfeffer nach Geschmack
40 ¢ Butter od. Tomor

Die Graupen werden in dem zerlassenen Fett geschwitzt,
daon wird die Fliissigkeit aufgefiillt. Man gibt das vorbereifete,
in gleichmiflige Streifen geschnittene Gemiise dazu und 1igt die
Suppe 1—1'/, Stunden kochen. Blumenkohl und Spargel werden
fiir sich allein gekocht und kurz vor dem Essen zur Suappe ge-
geben.

Griinkernsuppe
1 ESL Fett ‘Suppengriin und Salz
70 ¢ Griinkern od. 60 ¢ Hafer- nach Belicben 1 Ejgelb, milchig
griitze 1 ES8l. saare Sahne

12/, 1 Briihe od. Wasser

Der vorbereitete Griinkern wird in dem Fett geschwitzt, die
Briihe aufgefiillt und die Suppe dann 2%/, Stunden gekocht. Dann
streicht man sie durch ein Sicb, kocht sie nochmals auf und
zicht sie mit dem Eigelb und der Sahne ab.

Grilnkernsuppe
1235 ¢ Griinkern 1 Brdtchen od. 30 ¢ Mehl
30 ¢ Buffer od. Fett 21/, 1 Wasser od. leichte Kno-
1 Zwiebel chenbriihe
1 Stck. Sellerie 20 ¢ Salz

Der Griinkern wird gemahlen, in dem Fett mit dem Mehl
durchgeschwitzt, die Briihe nach und nach aufgefiillt, die Suppe
mit der Zwiebel, Selleric und dem BrStchen 2 Stunden gekocht,
dann durch ein Haarsieb gestrichen, noch einmal aufgekoche
Man kann sie beliebig¢ mit einem Eigelb abzichen und schmedckt
sie mit Salz ab. Milchi§ kann man das Eigelb mit saurer
Sahne abriihren.

Grilnkernmehl- oder Hafermehlisuppe

Das Hafermehl wird mit Wasser verriihrt und langsam unfer
Rihren in Briihe oder Wasser gegeben und 20 Minufen gekocht,
mit "Salz und Butter abgeschmeckt.

Braune Mehlsuppe

60 ¢ Butter od. Fett Salz, Dfeffer
80 ¢ Mehl 1 ganze Zwiebel
1 Teel. Kiimmel 2 1 Briihe od. Gemiisewasser

Fett und Mehl werden braun gerSstet, die Fliissigkeit all-
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mihlich aufgefiille, damn lif¢ man sie 20 Minufen mit einer
Zwiebel und 1 Teecloffel Kiimmel kochen, séreicht sie durch ein
Sieb, laB¢ sie noch einmal aufkochen, salzt und pfeffert sie.

Gemiisesuppe
300 g verschiedene Gemiise 30 ¢ Graupen, Reis od. Mehl
40 ¢ Butter oder Fett 1Y/, 1 Briihe

Das Gemiise wird vorbereitet, mit dem Bundmesser in Strei-
fen geschnitten, in Butter oder Fett gediinstet, Reis, Graupenm
oder Mehl dariiber gestreut, durchgeschwitzt, dann gieit man
langsam die Briihe dazu, 188¢ die Suppe 1—I1/; Stunden kochen
and schmeck¢ mit Salz und Muskat ab.

Blumenkohisuppe

1 kleiner od. 1/; grofler Kopf 1 ESl. Salz

11/, 1 Wasser od. Briihe 1 Prise Muskat
40 ¢ Feft 1 Eigelb

60 ¢ Mehl Evtl. etwas Milch

Der Kohl wird sauber geputzt, in RSschen zerfeilt, ge-
waschen, in kaltem Wasser gewissert und in Salzwasser oder
Briihe gargekocht. Man stellt eine helle Mchischwitze her, die
mit Blumenkohlwasser aufgefiillt, 10 Minuten gekocht, mit Salz
und Muskat abgeschmeckt, durch Eigelb und Milch (milchig)
verbessert wird.

Grline Erbsensuppe mit SchwemmkioBchen

1 kg Erbsen 1 ESL Salz

1!/, 1 Briihe od. Gemiisebriihe 1 Prise Zucker

40 ¢ Butter 2 EBL gehackte Detersilie
50 ¢ Mehl

Die frischen Erbsen werden von den Schalen befreif, le¢z-
tere werden mit Wasser weich gekocht. Von Butter und Mehl
macht man eine helle Mehlschwifze, riihrt dieselbe mit Erbsen-
wasser glatt und laBt dic Exbsenkerne darin weick kocheny
Dann .sticht man Schwemmklofichen in die Suppe ab und 1368¢
sie darin garzichen. Zum Schluf8 wird die gewiegte Deter-
silie dazu getan.

Endiviensuppe
1 kleiner Kopf Endivien 1 Eigelb
25 ¢ Butter od. Tomor - milchig 2 ESl. saure Sahne
35 ¢ Mehl od. Milch

11/, 1 Wasser od. Briihe
Die Blitter werden in kleine Sfiike geschniften, in dem
Fett geschwitzt, dann r3stet man das Mehl darin, glefit nack
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und nach Wasser oder Brithe zu, 1ifi¢t die Suppe 1/, Stunde
kochen, zieht sie mit Eigelb ab.

Kerbelsuppe
70 ¢ Butter 2/, 1 Wasser
60 ¢ Mehl 1 Eigelb

1 kleiner Teller Kerbel und 2 EfSl. Sabhne
Sauerampfer :

Das Mehl wird in die heifie Butter gegeben, gelb geschwitzt,
die gewiegten Kriuter darin gedémpft und das Wasser auf-
gefilllt. Die Suppe kocht 20 Minuten und wird dann mit Ei
und saurer Sahne abgezogen.

Falsche Krebssuppe

300 ¢ M&hren 60 ¢ Mehl
50 ¢ Butter od. Tomor Salz nach Geschmack
21/, 1 Wassex 1 Prise Pfeffer

Die Mohren werden fein gehackt oder gehobelt, in Fett
braun gexdstet, dann bestreut man sie mit Mehl, gibt Ge-
wiirze und zum Schlufl Wasser oder Brilhe dazu und streicht
sic spiter durch ein Sieb. Als FEinlage gibt man Eiergexsfe
oder Eierstich hinein.

-Pilzsuppe
250 ¢ Dilze 1 Nelke
Wasser zum Briithen 3 Pfefferkdrner
20—40 ¢ Fett Salz
60 ¢ Mehl 1 Prise Pfeffer
1 ganze Zwiebel 1—2 ESl. saure Sahne

Die Pilze werden geputzt, gewaschen, in kleine Stiicke ge-
schnitten oder gewiegf, mif Fett und Mehl angediinstet. Man
fiillt Briilhe oder Wasser auf, gibt den mit %/, 1 Brihe ver-
quirifen Rest des Mehles, 1 ganze Zwiebel, Nelke und Pfeffer-

kérner dazu, 1d8t die Suppe 3/,—1 Stunde kochen, schmeckt sie
dann mit Salz, Pfeffer und saurer Sahne ab.

Sauerampfersuppe
1 Hand voll Sauerampfer 1 ESL. Sahne od. Buttermiich
50 ¢ Butter od. Fett 1 Drise Zucker
30 ¢ Mehl 1 Drise Dfeffer
1Y, 1 Flissigkeit Einlage: gerSstete WeiSbrot-
1 Eigelb scheiben

Der verlesene, gewaschene Sauerampfer wird in dem Fett
weich gediinstet, das Mebl dazu gegeben, schaumig geschwitat,
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die Fliissigkeit langsam aufgefiillt, 10 Minuten gekocht, mit einem
Eigelb, das mit der Ssehne oder Buttermilch verquirlt ist, ab-
gezogen und abgeschmedikt.

Spargelsuppe

375—500 ¢ Suppenspargel 1t/ 1 Spargel- od. Fleischbe,
1—2 ESL Butter od. Tomor 5—4 Efl. Mehl

Die Spargel werden gewaschen, geschilt, in Stiickchen ge-
schnitten, in 1!/, 1 Wasser mit einer Drise Zucker gargekocht.
Man etellt eine helle Mehlschwitze her, die man mit Spargel
oder Fleischbrithe auffiillt, beliebig mit Eigelb abzieht und mit
Salz und Muskat abschmeckt.

Spargelsuppe Il

250—500 ¢ Suppenspargel 1 Ef}l. gewiegte Detersilie
1—2 Efil. Butter od, Tomor etwas feingeschn. ¢griin. Salat
5—4 Efil. Mehl Salz, Muskat

11/, 1 Spargel- od. Fleischbr.

Zubereitung wie oben; nur werden in dem Pett Petetsilie
und Salat angediinstet.

Spinatsuppe

375 ¢ Spinat 30 g Fett

133 1 Wasser od. Fleischbriilhe 30 g Mehl

milchig 2 EfSl. saure Sahne 1 Eigelb

kochendes Salzwasser Salz, Dfeffer, Muskat

Der feingewiegte Spinat wird mit dem Mehl in dem Fett
einige Zeit geschwenkt, langsam Wasser oder Fleischbriihe hinzu-
gefligt, !/; Stunde gekocht, wenn ndtig durch ein Sieb ge-
strichen, mit Ei gebunden und abgeschmeckt.

Tomatensuppe |
25 ¢ Butter od. Tomor 2—3 frische Tomaten od.3 ESL
20 ¢ Zwiebelwiirfel Tomatenpiiree
30 ¢ Mehl 1 Prise Salz
11/, 1 Wasser od. Briihe Dfeffer u. Zudker

Fett, Zwiebeln und Tomaten werden !/, Sfunde gediinstet,
fas Mehl dazu geschiittet und gediinstet, die . Briihe nach
und nach aufgefiille, die Suppe 10 Minuten gekocht, durch ein
Haarsieb gestrichen, noch einmal aufgckocht, mit Salz, Pfeffer
und Zucker abgeschmeckt. Verwendet man Tomatenpiiree, S0
gibt man es zur Suppe, wenn siec durchgestrichen ist. .
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Tomatensuppe mit Sahne

60 g Reis 2/, 1 Flissigkeit

60 ¢ Mehl 1—2 Eigelb

50 ¢ Fett 1/,6—/s | Sahne

500 ¢ frische Tomaten od. 1 Prise Salz, Pfeffer, Zadker

8 ESl. Tomatenmark

Der vorbereitete Reis wird mit dem Mehl in heifem Fett
gelblich gerSstet, dann fillt man Tomatenmark wund Fliissig-
keit hinzu, 188t sie garkochem, schmeckt sie mit den Gewiirzen
ab und gibt kurz vor dem Anrichten die mit dem Ejgelb vex-
quirite Sabne hinzu.

Wirsingsuppe
40 ¢ Butfer od. Fett 1 Teller feingeschn. Wirsing
1 Zwiebel 2 1 Briithe od. Wasser
50 ¢ Mehl 1 Prise Muskatnufl

Man bereitet cine gelbliche Mehischwitze, 138¢ dic Gemiise
darin durchdimpfen und fiillt Briihe oder Wasser auf. Die
Suppe lifit man 1/,—3/, Stunde kochen. Man kann sic nach Be-
licben mit Eigelb abziehen. Endiviensuppe wird ebenso bereitet.

Kartoffelsuppe
11/, k¢ Kartoffeln Salz
20—40 ¢ Fett Suppengriin
30 ¢ Mehl Dfeffer

1/, 1 Wasser od. Brihe

Die Kartoffeln werden geschilt, gewaschen, in kleine Wiirfel
geschnitten, in der Briihe weidy gekocht, durch ein Sieb ge-
strichen. Man bereitet eine helle Mehlschwitze, fiillt die durch-
gestrichene Briihe auf, 188¢ die Suppe 10 Minuten kochen, schmeckt
sie ab und legt das fiir sich gargekochte Suppengriin hinein.

Rohgeriebene Kartoffelsuppe

2 1 Brilhe 1 Prise Salz und Muskat
1Ei 53—4 grofie Kartoffeln

Die Kartoffeln werden in das mit Salz und Muskat verquirlte
Ei gegeben und damit vermischt. Unter Riihren fiillt man kochende
Briihe auf, gibt alles in die Suppe und ldfit sie einige Minuten’
kochen.
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Erbsensuppe

1/;—~%, kg Erbsen Suppengriin
50 g Fett 50 ¢ Mehl
2 1 Brithe oder Wasser Salz

1 Zwiebel Pfeffer

Die am Abend vorher verlesenen, gewaschenen und ein-
geweichten Erbsen werden mit demselben Wasser am ndchsten
Tage zum Kochen gebracht. Mit allen Zufaten aufler Fett und
Mehi 188t man die Suppe 2—3 Stunden kochen, streicht sie durch
ein Sieb. In dem Fett schwitz¢ man das Mehl braun, gieSi¢
nach und nach die durchgestrichenen Erbsen hinzu und 1iBe¢
sie 10 Minuten kochen, schmeckt sie mif Salz und Pfeffer ab.

Bohnensuppe

Zutaten und Zubereitung wie bei Erbsensuppe; beim Ab-
schmecken fiigt man nach Belicben etwas Essig hinzu,

Linsensuppe
1/g—3/, kg Linsen 20¢ Mehl od. 1—2 Kartoffeln

50 ¢ Pett 1 ESL. Salz
Suppengriin 1 Prise Dfeffer
1 Zwiebel

Die Linsen werden am Abend vorher verlesen, gewaschen
und elngeweicht. Mit allen Zutaten aufer Fett und Mehl 1a8¢
man sie am nichsten Tage weich kochen, macht cine helle
Mehlschwitze, fiillt die teils durchgestrichene, teils undurchge-
strichene Linsenbriihe auf, lafit sie 10 Minuten kochen, schmedkt
sie mif Salz, Dfeffer und nach Belicben mit Essig ab.

Rumfordsche Suppe

125 ¢ gelbe Erbsea 125 ¢ frisches od. gcp&d(es
65 ¢ Graupen Rindfleisch
250 ¢ geschilte Kartoffeln

Die belesenen, gewaschenen, eingeweichten Erbsen waden
mit dem Einweichwasser weich gekocht und dann durchgestrichen.
Die Graupen werden abgewellt und fiir sich gargekocht. Das
Fleisch wird gleich in den Erbsen oder Graupen mitgekocht und
in Wiirfel geschnitten, ebenso die Kartoffeln. Die durchgestri-
chenen Erbsen gibt man zu den Graupen, die man, wemn sie
sehr grof sind, auch durchstreichen kann. Anstatt des Flei-
sches kann man auch Grieben, Fett oder Knochenbriihe ge-
brauchen,
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Milchsuppe
11 Milch oder 3/, 1 Milch u (Kraftmehl) od. 50 ¢ GrieS,
1/, 1 Wasser Reis, Graupen, Sago, Nudein,
1 Prise Salz Buchweizengriitze od. 40 ¢
1 Stack Zimt od. Zitronen- Haferflocken.
schale 1 Eigelb
30 ¢ Zucker nach Belieben: 3 ESL. Kakao

25 ¢ Maizena od. Stirkemebl od. 5 Efl. Schokoladenpulver

Die Flissigkeit wird mit Zimt, Salz und Zudker gekocht,
mit Maizena oder Stirkemehl gedikt oder mit den Einlagen
gekocht, mit Eigelb abgezogen. Durch Zugabe von 2 Liffeln
Kakao oder 5 Loffeln Schokoladenpulver, kalt angeriibrt, erh3lt
man eine Schokoladensuppe.

. Buttermilchsuppe mit Graupen

50 g Graupen od. eine Mehl- 1 Stck. Zimé¢
schwitze von 50 g Fett und 3/, 1 Butfermilch

50 ¢ Mehl ungefihr 60 ¢ Zucker
1 1 Milch od. Wasser 50 ¢ Badkpflaumen od. 250 ¢
1 Prise Salz frisches Obst

1 Stck. Zitronenschale

Man blanchiert die Graupen zwei bis dreimal und 1aft
sie dann mit Milch oder Wasser kochen. Man gib¢ Salz, Zitronen-
schale und Zimt dazu. Die Backpflaumen kocht man entweder
mit in der Suppe oder noch besser fiir sich, da somst diet
Suppe ein hifliches Aussehen bekommt. Kurz vor dem An-
richten gieit man die Buttermilch dazu und 1dB¢ sie nur mit
der Suppe heifl werden. Die Pflaumen werden zur Suppe ge-
geben, dann wird sie mit Zudker abgeschmedkt. Kochzeit 1—11/p
Stunden.

Buttermilchsuppe mit Pflaumen

1 1 Buttermilch 80 ¢ Zucker
40 ¢ Mehl 60 ¢ mit Zimt gekochte Pflau-
etwas Salz . men

Das Mehl wird mit efwas Buttermilch verguirlt, unter die
andere Buttermilch gefan, die Masse unter stindigem Umriihren

gekocht, mit Zudker abgeschmedkt, die Suppe wird warm mit
den gekochten Pflaumen aufgegeben.



Schneemilch

11 Mildh 1/; 1 Wasser

1 Prise Salz 1 Eigelb

25 ¢ Zucker 1 Eischnee

1 Stck. Vanille 1 EBl. Zucker

10 ¢ siile, 1 bittere Mandel 1 ESL. Zim¢t u. Zucker zum
1 ESl. Maizena od. Stirkemeh] Bestreuen.

Die Milch wird mit Zucker und Gewiirz aufgekocht und
mit dem angerfihrten Maizena oder Stirkemehl (Kraftmehl) ge-
bunden, dann zieht man die Suppe mif dem Eigelb ab. Das E¥-
weifl wird zu steifem Schnee geschlagen, mit dem Zucker vermisché
und mit einem ESL KiSfile abgestochen, die auf der fertigen hei-
fien Suppe 5—6 Minuten zugedeckt erstarren miissen. Sie werden
mit Zucker und Zimt bestreut.

Birnensuppe (miichig)
1/o—1 k¢ Birnen 1 Stck. Zitronenschale
8/ | Wasser, 3/,1 Milch od.. 50 ¢ Mehl
Sahne 50—~100 ¢ Zudker

1 Messerspitze Zimt, Nelken 1—2 Eier

Die geschilten, in Viertel geschnittenen Birmen werden mit
Wasser, in das man Nelken, Zimt und Zitronenschale gibt,
weich gekocht, dann zithrt man Mehl mit Milch oder Sahne
und den Eiern glatt an, bindet hiermit die Suppe und schmeckt
sle mit Zucker, Zimt und Zifronensaft ab.

Stife Hafersuppe

1 ESL. Butter
beliebig 20 g Korinthen, Rosi-
nen oder 100 ¢ Pilaumen

100 ¢ Haferflocken

21/, 1 Wasser od. Milch
Zucker nach Geschmack

1 Sick. Zimt u. Ztronenschale

Die Flocken werden mit Wasser und Gewlirzen aufgesetzt,
1/, Stunde gekochf, durch ein Haarsieb gestrichen, mit Butter,
Zucker und Salz aufgekocht, dann gibt man die fiir sich aufge-
quollenen Korinthen, Rosinen oder Plaumen hinein.

Broisuppe .

100—150 ¢ Schwarz- od. Grau-
brot

1 S:tik Zi‘ronenschale u. Zim¢

50—75 ¢ Zucker z. Abschmeck.

250 ¢ Aecpfel

Zu dieser Suppe kann man gut

Reste Brot verwenden, auch

ist sie in der Einmachzeit gut
zur Vexwendung von Obst-
sorten und Fallobst

11/, 1 Wasser

2 Nelken

1 Prise Salz

Man kocht samtliche Zutaten zusammen ab, streicht sie durch
ein Sieb und schmedkt die Suppe, wenn man keine Aepfel hinzu-
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gegeben hat, mit einer Sdure, Essi§ oder Zitronensaft ab, Als
Einlage kann man Korinthen und Essigpflaumen hineingeben.

Obstsuppe

lj, kg Friichte  (Kirschen, 20 g Karfoffelmehl od. Mai-
Aepfel, Rhabarber, Stachel- Zena

beeren, Johannisbeeren, 3/, 1 Wasser
Heidel- bd. Waldbeeren, 1 Stdk. Zitronenschale
Pflaumen, Birnen) 1 Stck. Zimt

Zucker je nach Art des Obstes

Aepfel, Birnen, Rhabarber werden zerschnitfen, Pflaumen und

Kirschen entsteint, Johannis-, Heidel oder Wald- und Stachel-

beeren verlesen, mit dem Wasser und dem Gewiirz je nach der

Art 10—30 Minuten gekocht. Wenn ndtig, durch ein Sieb ge-

strichen, mit dem Zucker gemischt, aufgekocht und mit dem an-
geriihrten Mehl s8mig gemacht.

Zitronen-, Rpfelsinensuppe

3 Zitronen od. Apfelsinen 1 Stck. ganzer Zimé

11 Wasser Zudker nach Geschmack
1 Nelke 1 DPak. Vanillezucker

2 Effl. Maizena 1 Eigelb

Die diinne Schale von 3 Friichten (das weifle darf nicht mi¢-
kochen) mit Nelken und ganzem Zimt 20 Minuten kochen, durch
ein Sieb giefien, mit dem kalt angeriihrten Maizena andicken,
mit Zucker, Vanillezudker, Zitronen- oder Apfelsinensaft nach Be-
licben abschmedken und mit Eigelb abziehen. Die Suppe kann
kalt und warm gegeben werden.

Hagebuttensuppe (von getrockneten Hagebutten)

125 ¢ Hagebutten 1 Brdtchen
1 Stck. Zimt u. Zitronenschale 11/, 1 Wasser

Die Hagebutfen werden gewaschen, eine Nacht in dem an-
gegebenen Wasser eingeweicht, mit den Gewlirzen weich gekocht,
durch ein Haarsieb gestrichen, aufgekocht, mif Maizena oder
Stiarkemehl (Kraftmehl) gebunden, mit Weilwein oder Zitronen-

saft und Zucker abgeschmedkt.

: Weinsuppe
3/s 1 leichfen Rof-, Weifl- od. 1 Nelke
Apfelwein 1 Prise Salz
1/, 1 Wasser Zitronenschale u. Zimt¢
50 ¢ Zucker evtl. 1—2 Eier

30 ¢ Weizenmehl od. Maizena
Rot-, Weil- oder Apfelwein werden mi¢ dem Wasser, einer
Zjtronenschale, etwas ganzem Zimt und einer Nelke aufgekocht.



15

e t—

Mit dem kalt angeriihrten Mehl 5 Minuten unter Riihren gekocht,
mit Zitronensaft und Zucker, evtl. Vanillezucker, abgeschmedkt,
mit 1—2 Gelbeiern abgezogen. Das Eiweif wird zu Schnee ge-
schlagen, als Ki5fichen auf die kochende Suppe gesetzt und
unter Umwenden einmal aufgekocht. Die Suppe kann auch von
Obstwein hergestellt und die Eier weggelassen werden.

“WeiBweinsuppe mit Graupen

70 ¢ Graupen 100 ¢ Zudker
50 ¢ Butter 3/ 1 Mosel- od. Apfelwein
1!/, 1 Wasser 30 ¢ Sultaninen

1 Stck. Zimt u. Zitronenschale 2 Eigelb
Saft von 1 Zitrone

Die Graupen werden abgewellt, in der Butfer geschwitzt, Was-
ser und Gewiirze daran gegeben und 3 Stunden gekocht. In der
letzten Viertelstunde @it man die Sultaninen darin quellen, zieht

dann die Suppe mit Eigelb ab und gibt den angewidrmten Wein
hinzu,

Biersuppe
11 Weifibier od. Braunbier 25 ¢ Maizena od. Stirkemehl
1 Stck. Zim¢ (Kraftmehl)
1 Stck. Zitronenschale 65 ¢ Zucker
1—2 Eigelb

Das Bler, welches nicht bitter scin dacf, wird mit Zucker,
Zimt und Zitronenschale aufgekocht. Mit dem mit 1/, | Wasser
kalt angeriihrtem Maizena oder Stirkemehl (Kraftmeh!) gebunden
und mit 1—2 Eigelb abgezogen.

Bier-Kaltschale
40 ¢ Korinthen 40 ¢ Zucker
1 Teel. Zimt 3/, 1 Weifibier und nach Belie-

40 ¢ gericbenes Schwarzbrot ben Zitronensaft od. Schale

Die Korinthen werden gereinigt, mit dem Zudker, Zimt und
dem gericbenen Schwarzbrot gemischt, mi¢ dem Bier und Wasser
iibergossen, nach Belichen wird Zitronensaft oder -schale hinzu-
gegeben. Etwa 3/; Stunde vor dem Gebrauch wird alles gemischt
und recht kalt zu Tisch gegeben.

. Reis-Kaltschale
75 ¢ Reis 1/, 1 Apfelwein
reichlich 3/, 1 Wasser Saft 1/,—1 Zitrone

abgericbene Schale i/, Zitrone 35 ¢ Sultaninen
165 ¢ Zucker
Der Reis wird abgewellt, mit Wasser und Zitronenschale weich
gekocht, dann gibt man Zudker und Sultaninen dazu, zulefzt Wein.
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Suppen-Einlagen
Eiergerste
2 Eier 2—3 EBlL Wasser
1 Prisc Salz 150—175 g Mehl
Muskat

Die Eier werden mi¢t den Gewiirzen und dem Wasser ver-
mischt und mi¢ dem Mchl zu cinem gleichmifligen festen Teig ver-
koctet. Man lift diesen ctwas €rocknen, xeibt ibn auf cinem
Reibeisen und 1aBf dic so gewonnene Eiergerste wollends trock-
pen. Man gibt sic kurz vor dem Anrichten in dic fertige Fleisch-
brithe und 13f¢ diese noch 8—10 Minuten langsam kochen.

Guft gefrodknete und luftig aufbewahrte Eicrgerste hilt sich
lingere Zeit frisch.

Eierstich
2 Eier 1 Messerspitze Salz
4 Efil. Wasser 1 DPrise Muskat

Alle Zutaten werden verquirlt, in ein mit Fett ausgepinseltes
gerades T8pfchen (Tassenkopf) gefiilit und im Wasserbad gekocht,
bis die Masse steif geworden, dann gestiirzt, in Wiirfel geschnitten
und in die fertige Suppe gelegt.

Einlauf zur Suppe

Flir 5—4 Litex
90 ¢ gesiebtes Mehl 1 Teel. geschmolzene Butter
1 Ei od. Tomor
1 Teel. Salz 5 EBl. kalte Milch od. Wasser

Alle Zutaten werden zu einem dickflissigen Teig kalt an-
geriihrt, durch ein groblScherides Sieb in die stark kochende
Fliissigkeit gegeben und 10 Minuten hierin gekocht.

Kartoffeleinlauf

1 grofie rohe Kartoffel
1E
Salz

Die Kartoffel wird kurz vor dem Gebrauch gerieben, mit
Salz und Ei vermischt und die Masse unter Riihren in die
kochende Fleischbriihe gegeben und 2—3 Minuten mitgekocht.
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Flidchen
1Ei Salz
80—100 ¢ Mehl Fett zum Backen

knapp 1/, 1 Wasser

Von den angegebenen Zutaten bereitet man einen diinnen, glat-
ten Pfannkuchenteig, backt diinne Kuchen davon. Die goldgelb ge-
backenen Kuchen werden nach dem Erkalten in feine Streifen
geschnitfen und kurz vor dem Anrichten in die kochende, fer-
tige Fleischbrithe gegeben.

FleischkiéBe
(siche Rezept falscher Hase) als Beigabe zu Gemiisesuppen

QrieBkiGBe
70 ¢ Grie 1 Prise Salz
1/, 1 Milch od. Wasser 1 Prise Zucker
25 ¢ Butter od. Tomor 2 Eier
gericbene Schale einer halben 11 Salzwasser zum Kochen
Zjtrone der KldBe .

Die Flissigkeit wird mi¢ dem Fett, dem Salz, Zucker und
der Zitronenschale aufgekocht, der Grief wvorsichtig eingestreut
und unter Rihren zu einem steifen Brei gekocht, der heifl mit
dem einen E1, abgekiihlt mit Cem an<eren vermischt wrd. Lie K 38-
chen formt man mit 2 Teeldffeln, die man dazu in kaltes Was-
ser taucht und legt sie dann auf einen gefeiteten Te lez. Wenn das
Wasser kocht, tut man die Kld8e alle zugleich hinein und lafi¢
sie 10 Minuten kochen.

KiéBe fir Obstsuppen
Fiir 8—10 Personen

120 ¢ Butter $/;5 1 Milch
4 Eler 300 ¢ Mehl
1 Teel. Salz  1—2 ESl. Zucker

Man riihrt die Butter zu Sahne und gibt alles {ibrige nach
und nach hinzu. Nachdem der Teig blasig geschlagen ist, sticht
man mit einem ESI3ffel die Ki58e ab und kocht sie 10 Minuten
in der fertigen Suppe.

MarkkloBehen
3—4 EBl. Weckmehi Petersilie .
2 Eier 1 Prise Muskat od. Ingwer

3 Egl. Rindermark Salz ' :
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Das Mark wird solange in kaltem Wasser gekpetet, bis es
schdn weifl ist und zusammenhilt; dann rihrt man es schaumig
und fiigt nach und nach dic angegebenen Zutaten hinzu. Man
formt kleine KiSf8chen und 1Bt diese 8—10 Minuten in Fleisch-
briihe oder einer guten Schleimsuppe kochen. .

Mandeln fiir Fleischbrithe

500 ¢ Mehl 1 Drise Salz
3 Ejer Fett zum Backen

Von Mehl, Eiern und Salz bercitet man einen Teig, nimmé
von diesem kleine Stiicke ab, formt sie zu Rolien, schneidet
diese in haselnufigroic Stiicke, backt sie in einer Pfanne in Fett
goldgelb und reicht sie zur Briihe, diese Mandeln lassen sich eine
Zeitlang aufbewahren.

Mandelreis
100 g Reis 3/, 1 Milch
10 ¢ Butfer 15 ¢ Zucker

1 Messerspitze Salz 25 ¢ geriebene Mandeln
1/y 1 Wasser

Der Reis wird gewaschen, in der Butter geschwitzt, mit allen
Zutaten ausgequollen. 1/, Stunde vor dem Anrichfen fiillf man jhn
in eine gerade glatte in Wasser ausgespiilte Form, die mit Zucker
ausgestreut wird, dann gibt man ihn gestiirzt z2u Tisch.

Maultaschen mit Fleischitllung
Nudelteig von einem Ei 1 kleine Zwiebel

Fiillung: Fleischreste 1 Ei
1 Brdtchen Salz und Dfeffer
20 g Fett

Von dem diinn susgeroliten Nudeciteig werden kieine Vierecke
geschnitten oder runde Pl&ttchen ausgestochen, deren Rinder
man mit Eiweil bestreicht. In die Mitte gibt man ctwas Fillung
und schligt den Teig dariiber zusammen, so dafi Halbmonde
oder kleine Taschen entstehen. Die Maultaschen werden karz
vor dem Anrichten in die kochende Fleischbrithe gegeben und
10—15 Minuten langsam mitgekocht.

Zur Fillung wird das eingeweichte, fest ausgedriickée Brot-
chen mit Pett und Zwiebel zu elnem Klo8 abgebrannt und nach
dem Erkalten das feingewiegte Fleisch, das Ei und die Ge-
schmack gebenden Zutaten zugegeben.
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Maultaschen mit Kriuterfiillung
Nudelteig von einem Ei 1E

1 Britchen Salz und Pfeffer
20 g Fett 250 ¢ Spinat

1 kleine Zwiebel abgebriibt und fcin gewiegt
Detersilie und Schnijttlauch )
Zubereitung wic oben.

Gebackene Mehlerbsen

1/; 1 Wasser 50 g Mehl
25 ¢ Fett 2 Ejer
1 Prise Salz Ausbadkfett

Man bringt Wasser, Fett und Salz zem Kochen, gib¢ das Mehl
zu, rihrt bis der Teig sich vom Topf 16st. Nach dem Erkaléen

rilhrt man nach und nach die gut verschlagenea Eier zu und
spritzt mit einer Teigspritze erbsengrofie Kiigeichen in heifles Fet¢
und 188t sie goldgelb backen. Die so hexgesteliten Erbsen
gibt man vor dem Anrichten in die Fleischbriihe.

Gekochte SchaumkiéBe

Eiwei Zucker evtl. Vanillezucker

Eiwei wird mit Zucker evfl. Vanillezucker schaumig ge-
schlagen und auf die kochende Obstsuppe gelegt. Man wendet
sic 1—2 Mal um, bis das Eiweifl geronnen ist, nimmt sic ab und
gibt sle spdter auf die erkaltete Suppe.

Scherben
3 Eigelb 1 Prise Salz
1 ganzes Ei Mehl, s0 viel dic Masse an-
20 ¢ Zucker . nimmt

1 Efil. saure Sahne

Alle Zutaten werden zusammen verquirlt, dann wird soviel
Mehl hinzugegeben, daf sich der Teig ausrollen 1iB¢t; der
dlnne, ausgerolite Teig wird mit dem REdchen in schrige Vier-
ecke geschnitten, mit einer Gabel mehrmals durchstochen, nach
und nach in dampfendem Fett gebackem und mit Puderzucker
besiebt.

SemmelkldfBe

60 ¢ Butter 1Ei
60 g eingeweichtes WeiSSbrot Salz und Pfeffer

60 ¢ Stofibrot. Muskat
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Die Butter wird -zu Sehne geriibrt, dic Gibrigen Zutaten nach
und nach dazu gegeben. Man formt nuBSgrofie Kisfichen und kocht
sie 10 Minuten in der Suppe oder Salzwasser.

SchwemmkléfBchen

70 ¢ Mebl 1 Prise Salz

1/ 1 Wasser, Brilhe od- Milch bel siilen Suppen:

20 ¢ Butter od. Tomor 1 Prise Zudker und abger.
2 Eier Schale 1/, Zitrone

Die Fliissigkeit wird mit dem Fett, Salz, Zucker und Zijtronen-
schale aufgekocht, das Mehl vorsichtig cingestreut und unter Rith-
ren zu einem steifen Brei gekocht, der heiS mit dem einen Ej, ab-
gekiblt mit dem anderen gemischt wird. Die mit 2 TeelSffeln ge-
formten Klofichen werden auf ecinen gefetteten Emailletellier ge-
legt, ein Probeklofl gekocht und dann die iibrigen Ki38e in die
fertige Suppe gegeben.

Suppenbiskuit
30 ¢ Fett - 2 EBL Mehl
2 Eigelb 2 EijweiB zu Schnee
1 Prise Salz

Das Fett wird schaumig gerihrt, Eigelb, Salz, Mehl und zu-
letz¢ der Schnee hinzugedeben. Die Masse in cine kleine mit
Fett bestrichene und mit Mehl bestiubte Auflovfform gegeben
und goldgelb gebacken. Erkaltet schncidet man die Masse in
Schelbchen oder Wiirfel und gibt sie in fertige Fleischbrishe oder
Schleimsuppe.



Fleisch

Vortbemerkung,

Fleisch und Geflilgel werden verwendet zur Herstellung von
Suppen, zu seclbstindigen Hauptgerichten und zu Misch- und
Eintopigerichten. Die Bedeutung der Suppe legt hauptsichlich
fm Gehalt an Geschmacksstoffen (Extraktivstoffe), die eine an-
regende Wirkung auf die Tatigkeit der Magendriisen ausliben,

Kalbflelsch hat eine hellrosa Farbe, wenig oder gar kein
Fett, Rindfleisch ist rot, hat grobere Fasern und gelblich weiles
Fett. Hammelfleisch ist gelblich rot und hat gelbes Fett.

Zum Kochen, Dimpfen und Diinsten verwendet man am besten
fettes oder durchwachsenes Fleisch, zum Schmoren durchwach-~
senes Fleisch, zum Braten durchwachsenes oder mageres Fleisch.
Kennzeichen der verschiedenen Stiicke sind schwer zu geben, well
die Bezeichnung in den einzelnen Gegenden verschieden ist; fiir
Anféngerinnen ist es zweckmifig, sich einmal vom Metzger die
verschiedenen Fleischstlicke und ihre Kennzeichen zeigen zu las-
sen. Durch den hohen Wasser- und Eiweifigehalt ist Fleisch
leicht dem Verderben ausgesetzt; um es fiir wenige Tage halt-
bar zu machen, kann man es leicht salzen und in einem mdg-
lichst festgeschlossenen Gefdfl mdglichst kiihl aufbewahren. Halt-
barmachen fiir lingere Zeit geschieht durch Dkeln (Verlust an
Nihrstoffen), durch Einlegen in Essig oder durch Riuchern, aufier-
dem kann man rohes Fleisch noch aufbewahren, wenn man es
fest in einen Topf einschichtet und kochend heifles Fett dar-
iiber giefit.

Unter Kochen versteht man das Garmachen des. Fleisches
in heiflem Wasser, Dampfen ist das Garmachen durch Wasser-
dampf, geschmort nennf man ein Gericht, bei dem das Fleisch
in Fett angebraten und in der Sauce gargemacht wird; Braten ist -
das Garmachen in Feff. Beim Kochen muf8 das Fleisch gut mi€
Wasser bedeckt sein, die Briihe verwendet man enfweder zu Sup-
pen oder zu Saucen. Das Dimpfen des Fleisches kommt haup¢-
siichlich bei fetten Fleischstiicken zur Anwendung, wie z. B. bei
Hammelfleisch, man kerbt das Fett kreuzweise ein, legt es mit
der Fettschicht auf den Boden des Topfes, die Gewiirze dazu,
giefdt soviel kochendes Wasser dariiber, daf8 das Fleisch 1/,—/; be-
deckt ist. Um dem Fleisch ein gutes Aussehen zu geben, kann
man es kurze Zeit vor dem Anrichten noch in den Badkofen
schicben. Man muf darauf achten, daf Wasser zugefiigt wird,
falls nicht geniigend Fetf aus dem Fleisch ausgezogen ist, mit
dem man das Fleisch begiefen kann. Beim Schmoren wird das
vorbereifete Fleisch mit Mehl bestdubt, von allen Seiten scharf
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angebraten, in einem Topf mit gut schliefendem Deckel mit
den Gewiirzen und 3/; I kochendema Wasser bedeckt, langsam ge-
schmort. Das Schmorfleisch mu8 halbstiindlich gewendet werden.
Beim Braten des Fleisches wird dasselbe nach der Vorbereitung
in eine Bratpfanne mif der Feftseife nach oben gelegt, mit
dampfendem Fett iibergossen und unter sehr hiufisem BegicBen
mit dem Fett gebraten, man kann, wenn das Fett ziemlich einge-
zogen ist, etwas heifles Wasser oder Briihe hinzufiigen. In der
Dfanne zu bratendes Fleisch, z. B. Koteletfes, Beefsteak, Schnitzel
usw. werden in die Sticlpfanne in das heifle Fett gelegt. Die
kleinen panierten Fleischstiicke brafet man am besten in Fett,
da es schneller heifl wird als Pflanzenbutter und daher das Fleisch
schneller brit und von innen nicht trocken wird; bei unpanierten
Fleischstiicken nimmt man besser Pflanzenbutter, damit sie innen
gar werden und nicht zusammenschrumpfen.

Bei allen Fleischzubereifungen verwendet man am besten
Mischfett, da Rinderfett allein sehr schwer bekdmmlich ist.

Rindfleisch

Rinder-Schmorbraten
1—13/; k¢ Rindfleisch, 50—70 ¢ Fett
Lummer od. Zungenstiick 1 Brotzinde
10 ¢ Salz 1 grofle Zwiebel
20 ¢ Mehl Wasser nach Bedarf

1 Gewiirzdosis

Das vorbereitete Fleisch wird geklopft, gesalzen, mit Mehl
bestidubt, von allen Selten angebraten, mit Zwiebeln und den
Gewilirzen 2—3 Stunden weich geschmort. Das Wasser muBl ab
und 2u nachgefiillt werden, jedes Schmorfleisch muB 3/, mit Was-
ser bedeckt sein und mufl halbstiindlich gewendet werden. Die
Sauce wird durchgesiebt und wenn n3tlg, mit etwas Maizena
oder Stirkemehl (Kraftmehl) gebunden und abgeschmeckt.

Geschmortes Suppenflelsch (Sparbraten)

Das halbgar gekochte Suppenfleisch wird in einem eisernen
Topf in heiflem Fett mit Zwiebel gebréunt und weiter behandelt
wie Schmorflelsch. Zweckmaflig gibt man an die Sauce einige
Tomaten, damit sie schonere Farbe bekommt.

Rinderbraten

13/g—2 kg Fleisch  Salz, Pfeffer
80 ¢ Fett
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Das Fleisch wird geklopft, mit heilem Fett iibergossen, in
einen sehr stark geheizten Ofen geschoben. Auf 500 ¢ rechnet
man 10—12 Minuten Bratzelt. Zur Sauce legt man eine Zwiebel
und Pfefferk8rner, giefit Im Laufe der Bratzelf Wasser hinzu
und beendet dle Sauce nach Vorschrift.

Roastbeef
1—2 kg Roastbeef Salz, Pfeffer
150 ¢ Rinderfett 1 Zwiebel

Man verwendet hierzu das Hochrippenstlick, Damit das Roast-
beef, recht schdn zart isf, verwendet man es erst cinige Tage
nach dem Koschermachen. Das Fleisch wird vorbereitet, die
Knochen entfernt, dann die Fettschicht, die Sehne vorsichtig ab-
getrennt, gewaschen, abgetrocknet und sehr gut geklopft. Dann
wird das Fleisch mit Salz und Pfeffer eingerleben, mit 150 ¢
dampfendem Rinderfett begossen und sofort in einen stark ge-
heizten Ofen geschoben, worin es pro Pfd. 8—10 Minuten brafen
mufl. Zur Sauce legt man eine Zwiebel, man kann sie durch
Hinzugabe von Tomatenpuree, Champignons, Triffeln und ctwas
Madeira verfelnern, Dann wird die Sauce nach Vorschrift fer-
tig gemacht.

Bei einem grdfieren Braten macht man ‘die Sauce fertig, so-
bald das Fleisch braun ist und 188t es in der Sauce fertig
braten.

Roastbeef garniert

Das Roastbeef wird vorbereitef, alles Fett entfernt, die Sehne
durch- oder abgeschnitten, der Brafen in gute Form gebracht und
nach Vorschrift gebraten. Die Sauce wird durch ein Sieb ge-
gossen und gebunden. Der schrdg tranchierte Braten wird mit
Kartoffelbélichen, Pommes frites und mit einem Spieff ange-
richtet und mit den verschiedensten Gemiisen wie Erbsen, kleine Ka-
rotten, Prinzebohnen, Blumenkohl, Spargel, Pilzen, Teltower Riib-
chen, geschmorten Kastanien usw. verziert.

Sauerbraten (Einlegen)

1-11/y kg Fleisch 10 ¢ Salz
1 EBL gehackte Zwiebeln nach Beliecben eine DPrise Thy-
1 ESL Senf mian
11 Essig 1—11/, 1 Wasser
etwas kleingeschnit¢tenes Sup-
pengriin

Das vorbereitete Fleisch wird in einen mdglichst hohen,
schmalen Topf gelegt, man rechnet auf 3 1 Marinade entweder
1/ Essig und 2/; Wasser oder halb und halb. Das vorbercitete
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Suppengriin und dic Zwicbel bratct man in Fett an, glefit Essig
und Wasser dazu, 1Bt es 10 Minuten kochen und g¢lefit es fast
kalt fiber das Fleisch. So 1i8¢ man den Sauerbraten an cinem
kiihlen Ort 8—10 Tage stehen und wendet das Fleisch jeden Tag.

Sauerbraten schmoren

1—11/, k¢ Fleisch 1 Zwiebel
60 ¢ Fett Salz u. Dfeffer
1 Gewiirzdosis

Das Fleisch wird gewaschen, geklopft, mit Salz und DPfeffer
bestreut, mit Mehl bestiubt In heiflem Fett von allen Seiten
angebraten, dann gibt man die Gewlirzdosis und die Zwiebel
hinzu und schmort den Braten gar. Er mufl jede 1/, Stunde

gewendet werden. Die Sauce wird nach Vorschrift fertig ge-
macht.

Rinderpdkelbrust
11/3—2 k¢ Rinderbrust  etwas Salpeter
125 ¢ Salz und zum Kochen etwas Sup-
1 Teel. Zucker pengriin

Migig fette Rinderbrust wird entkn3chelt und mit dem Salz,
Zucker und Salpeter recht fest eingerieben, in einen Stein-
topf gelegt und mit Stein und Schiefer stark beschwert, sodaf
sich D3kellake bilden kann. Nach 8—10 Tagen kann das Fleisch,
nachdem es etwas gewiissert hat, ohme Salz mi¢ Suppengriin
und reichlich Wasser gekocht werden. Besser ist das Einlegen

in eine Dgkellake, bei der man 100 ¢ Salz anf 1 1 Wasser
rechnet.

Pokelfleisch kochen

Das DPdkelfleisch wird, nachdem es e¢inige Male gewaschen
ist, mit kochendem Wasser und in Scheiben geschnittenen Zwie-
beln aufgesefzt und in 2—3 Stunden gargekocht. Wenn es
weich ist, legt man es auf cine DPlatte, bedeckt es mit
einem flachen Teller, beschwert es mit einem Stein und Jaft
es so erkalten. Auf diese Weise a8t es sich spiter sehr
schon aufschneiden. — Will man Pdkelfleisch warm zu Tisch
geben, so schmort man es. Sollte das Fleisch etwas stark
gepSkelt sein, so empfiehlt es sich, es vor der Zubereitung

i/ Stunde in Wasser zu legen und dieses von Zeit zu Zeit
zZu erneuern.

Rauchfleisch

Das Fleisch wird wie zum Dokeln vorbereitet, gut geriu-
chert, und muf abhingen. Nachdem man es gut abgericben
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hat, setzt man es in kaltem Wasser auf, 188t es kochen,
erkalten und schneidet es dann diinn auf,

PSkelzunge
1 Kalbs- oder Rinderzunge  reichlich Salz

1 Prise Zucker und etwas Salpeter

Kalbs- oder Rinderzunge befrelt man vom Schlund und pdkelt
sle wie Rinderbrust ein. Ist dle Zunge gekochf, so 1it sich
die Haut bequem abziehen. Alle gepdkelten Fleischsorten ex-
geben einen schmackhaften kalten Aufschnitt.

Rindergulasch
3/¢—1 k¢ zartes Rindfleisch 10 ¢ Mehl

1 Gewiirzdosis Rotwein zum Abschmecken der
1 fein geschnittene Zwiebel Sauce

1 Drise Paprika 10 ¢ Salz

50 g Fett

Das Rindfleisch wird in Stlicke geschnitten, mit DPfeffer und
Salz bestreut, mit Mehl best8ubt und scharf angebraten. Wean
das Fleisch von allen Seiten braun ist, gib¢ man Brilhe oder
Wasser hinzu, fiigt die Gewlirzdosis dazu und liit es 2 Stun-
den schmoren. Die Sauce wird, wenn ndtig, mi¢ Maizena oder
Stirkemehl (Kraftmehl) gebunden und nach Belicben mit Rot-
wein und Paprika abgeschmedkf.

Rindfleischragout
%/,—1 kg Rindfleisch _ Essi¢ nach Geschmack
1/, 1 braune Grundsauce 1 Prise Pfeffer und Zudker

3—4 Scheiben getrockn. Pilze nach Belicben Wein, Zjtronen-

1 kleinc_: Salzgurke in Scheiben saft und Kapern.

Das Rindflcisch wird 2 Stunden langsam gekocht, dann macht
man eine dunkle Grundsauce, legt zuletzt das in Scheiben ge-

schnittene Fleisch hinein, das nich¢ mehr mitkochen darf, und
fagt dic {brigen Zutaten hinzu.

Zungenragout
Fiir 12—14 Personen
1 Rinderzunge 125 ¢ Champignon, Blumen-
250 ¢ Kalbsmilch kohl oder Spargel
250 ¢ Rindfleisch fiir KicBchen 100 ¢ Fett
1Yy 1 Brithe 120 ¢ Mechl

Die gepdkelte, gewiisserte oder frische Rinderzunge wird
wie Suppenfleisch gekocht, in Scheiben geschnitfen. Von 100 ¢
Fett, 120 ¢ Mehl und 1!/, | Briihe stelit man cine dunkle Mehl-
schwitze her, 188t sic 20 Minuten kochen und schmeckt sie mit
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Salz, Dfeffer, Zitronensaft, Zucker, Rotwein oder Madeira ab.
Die iibrigen Zutaten werden nach Vorschrift vorbereitef, mit
der Zunge in die fextige Sauce gelegt, das Ragout wird mit
harten Eilern, Zitronenscheiben oder im Reisrand angerichtet.

Rinderrouladen
1Y/, kg Fleisch in Scheiben 3 Efl. Fett
geschnitten 1 Zwiebel
10 ¢ Salz Gurkenscheiben
Pfeffer Fettstiidke
1 ESL Senf 1 ESl. Mehbl

Nich¢ zu diinne Scheiben Fleisch werden griindlich geklopfe,
mit Salz und Dfeffer bestreut, mit Senf bestrichen, mit Zwiebel,
Gurkenscheiben und Fettstiicken belegt, zusammengerollt und ge-
bunden. Man bestiubt sic mit Mehl und schmort sic in heifiem
Fett auf allen Seitem braun, gieBit dann Wasser zu, gibt Zwiebel
und eine Gewiirzdosis hinzu und schmort das Fleisch darin
11/,—2 Stunden.

Englische Beefsteaks

750 ¢ mageres Fleisch 1 Zwicbhel
in 4—6 Scheiben geschnitten 100 g Fett
Salz, Pfeffer

Das Fleisch wird leicht geklopft, in das gebriunte Fett ge-
legt, unter hidufigem Wenden vier Minuten auf starkem Feuer
gebraten, dann gesalzen und gepfeffert. In dem Fett briunt
man Zwiebelscheiben. Die Beefsfeaks werden damit angerichtet,
das Fett mit etwas heifilem Wasser aufsekocht und dariiber ge-
gossen. )

Gedlnstete Beefsteaks
1/;—1 kg Fleisch zu 4—6 Beef- 100 g Rauchfleisch

steaks geschnitten 1 Zwiebel
1 Egl. Salz Kapern, Champignons und
1 Messerspitze Pfeffer Petersilie nach Belieben

75 ¢ Fett zum Braten

Die vorbereiteten gesalzenen, gewiirzten Beefsteaks werden
gebraten, dann r3stet man das kleingeschnittene Rauchfleisch
mit den iibrigen Zutaten und diinstet dic Beefsteaks darin weich,
wenn ndtig, fligt man 1/, 1 Brithe dazu.

Flimische Kotelettes

1—~11/, kg Rinderbug 1/;—1 kg Kartoffeln
Zutaten wie zu Schmorbraten
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Ein Bugstlick wird in zweifingerbreite Stiicke geschnitten,
dle man allenfalls der Lange nach nochmals teilt. Dies wird
wie cin Schmorbraten aufgesctzt und mufl 4 Stunden in viel
Sauce kochen. 3/, Stunde vor dem Anrichten gibt man ausgesto-
chene Kartoffeln hinzu, die man mit gar werden lifit. Beim
Anrichten werden sie um das Fleisch gelegt, von welchem man
die Sauce stark cinkochen lifl¢ und ohne ein Spur von Fett
serviext.

Falsche Krammetsvigel

11/, k¢ Lummer Dfeffer, Salz
Wacholderbeeren  50—100 ¢ rohes, gehacktes Fett
3 Lorbeerblitfer Fett zum Braten

Das Fleisch wird in ldngliche, nicht zu schmale Streifen ge-
schnitten. Die Streifen werden einzeln zugerollt, nachdem man
in jeden Streifen 6—8 Wacholderbeeren und etwas rohes, ge-
bhadktes Fett gegeben hat. In einem ecisernen Topf macht man
Fett heil, gibt die zugebundenen RGlichen hinein, bratet sie
an und 138t sie dann 11/, Stunde im zugedeckten Topf schmoren;
man mufl sie fleiflig begiefen, in die Sauce gibt man etwas Salz,
Dfeffer und Lorbeerblatter.

Suppenfleisch paniert, gebraten
(Resteverwendung) »

Scheiben von gekochtem Rindfleiech werden mit Ei, Mehl
und Stofibrot paniext, in heilem Pflanzenfett oder Fett schnell ge-
backen. Das Gericht eignet sich als Beilage zu den verschie-
densten Salaten.

Falscher Hase
3/, kg Rindfleisch. 2 Eier
3/4 k¢ Kalbfleisch Salz
1 geriebenes Brdtchen Pfeffer
1 geweichtes Br3tchen Muskat

1 gericbene, in Fett gediin- 60 ¢ Fett zum Braten
stete Zwiebel

Das Fleisch wird entsehnt, zweimal durch die Maschine getrie-
ben, mit allen Zutaten vermischt, abgeschmedit, wie ein Brof
geformt, mit geriebenem Brot bestreut, mit 60 ¢ heiflem Fett
iibergossen, 1—11/; Stunde gebraten, zu dem Bratfett gib¢ man
zuletzt Zwicbel, die man schdn braun werden lifit, figt dann etwas
heifles Wasser hinzu, nach Belieben etwas Tomatenmark und
bindet die Sauce, wenn notig, mit etwas Mechl.
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Geflillter Hackbraten

Zutaten wie oben.

Die Fleischfarce wird nach Angabe des vorangegangenen Re-
zeptes hergestellt. Wenn der Braten geformt ist, driickt man jha
etwas platt, legt in die Mitte cin in langliche Streifen geschniit-
tenes, hart gekochtes Ei, Dfeffergurkenstreifen und einige Strei-
fen gekochtes Dokelficisch, rollt ihn zusammen und bri¢ den
Hackbraten wie angegeben. Ex eignet sich besonders gut fiir
kalten Aufschnitt. Statt des in Streifen geschnittenen kann man
ein ganzes Ei cinfiillen.

Deutsches Beefsteak
500 ¢ schieres Fleisch 1—2 Eier

Salz Fett
Pfeffer 2 geweichte Brdtchen od.4ge-
Zwiebel kochfe gericbene Karxtoffeln

Das Fleisch, moglichst ohne Fett und Sehnen, wird durch die
Maschine gedreht, mit den Gewiirzen und den anderen Zutaten
vermischt, abgeschmedkt, apfelgrofic Klopse geformt und auf einer
Seite mit dem Messerriicken kreuzweise eingekerbt, in dem Fett
bei einmaligem Wenden auf beiden Seiten 3—6 Minuten brasw
gebzaten. Will man das Gericht strecken oder vercinfachen, kann
man - gekochte oder geriebene Kartoffeln oder eingeweichte Sem-
mel mit durch die Maschine geben. Sehr gute Fleischklopse er~
hilt man auch, wenn man Suppenfleisch durch die Maschine gibt
und in dhnlicher Weise zubereitet. Es ist jedoch ratsam, 1—2 Eier
hinzuzugeben, da dann die Masse besser hilt.

Konigsberger Klops

500 ¢ Kalbfleisch .15 ¢ Salz
" 500 3 Rindfleisch 1 geriebene, in Fett gediin-
125 ¢ geweichtes Brot stete Zwicbel

S geriebene Kartoffeln 1 Prise Muskat
1 Messerspitze Pfeffer 2 Eier

Das Fleisch wird entsehnt, zweimal durch die Maschine getrie-
ben, mit allen Zutaten vermischt, zu KlGfichen deformt; die
zuriickgeblicbenen Sehnen kocht man mif Pfefferkdrnern, Salz, -
Lorbeerblatt, Zwiebelscheiben in 11/; 1 Wasser aus, gieBt diese
Briibe duzchs Sieb, kocht die Klopse 1/; Stunde darin und wendet
sic in der Mitte der Zeit. Die Briihe verwendet man zu einer
Sauce, die man mit einem Eigelb abzichen kann und mit Kapern
abschmedkt.
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Frituren oder Croquettes von Fleischresten
250 ¢ Fleischreste 1 Tecl. gehackte Kriiuter od.

25 ¢ Fett Morcheln

35 ¢ Mehl 1 Egll. Zitronensaft
1/, 1 Briithe Salz, Pfeffer

1 Eigelb

Die gekochten oder gebratenen Fleischreste werden in kleine
Stiicke geschnitten, Fett und Mehl geschwitzt, die Briihe aufge-
fiill¢, die Sauce mit den angegebenen Zutaten scharf abgeschmeckt.
Dann 188t man die Masse kalt werden, gibt das Fleisch, die Kefu-
ter oder Morcheln hinein; nun breitet man es auf einem Brete,
das dick mit geriebenem Brot bestreut ist, aus, teilt es in gleiche
Teile und formt sie walzenfSrmig. Diese Teile werden durch
Mehl, Ei, geriebenes Brot gezogen und im Fett schwimmend ge-
backen.

Diese Frituren kann man auch aus Fischresten machen.

Sulze
Fir 8—10 Personen

$/s k¢ Kalbsbrust 4—6 Zwiebeln

3/, k¢ Rindfleisch 30 g Salz

1—2 Kaltsfife, 1/, 1 Essig

1/ Kalbskopf 2 Teel. PfefferkSemer

2 1 Wasser, 1 Lorbeerblatt

Die Kalbsfiife und den Kopf bring¢t man mit dem Wasser,

Salz, Essig zum Kochen, legt das Fleisch hinein, gibt nach dem
Schiumen 2 Teeldffel DfefferkSenee, 1 Lorbeerblatt, 4—6 Zwie-
beln in Scheiben geschnitten zu, 138¢ alles 2 Stunden kochen.
Das Fleisch muB in der Brithe abkilhlen, wird dann heraus ge-
nommen, von den Knochen gelSst, in Wiirfel geschnitten; die
Brilhe wird durch ein Sieb gegossen und bleibt bis zum n3ichsten
Tage stehen, dann entfettet man sle, schmeckt sie scharf ab,
mit Pfeffer, Salz, Essig, wenn n3tig gibt man Agar hinzu, kldrt
die Brilhe mit Eiwei und Eierschale. Auf den Boden einer Form
oder Glasschiissel fiillt man etwas von der klaren Brihe, legt
nach dem Steifwerden eine Garnitur von Kapern, hart gekoch-
fem Ei, Gurken, Mdhren, Erbsen, Perlzwicbeln darauf, wieder
etwas Brihe und nach dem Erstarren sbwechselnd Fleisch und
Briihe, bis die Form voll is6 Die Siilze wird gesturzt mit
Remouladensauce zu Tisch gegeben.

Rinderfett ausbraten

. Das in kleine Wiirfel geschnittene vorbereitete Rinderfett
wird mit heiflem Wasser aufgesefzt, erst ausgekocht und dann
gebrafen, bis die Gricben kroB und goldgelb sind; nach Belieben
kann man eine Zwiebel mit ausbraten.
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Mischiett

Man stellt sich ein gutes Mischfett, das sparsam im Ge-
brauch und angenehm im Geschmadk ist, her, indem man
1 kg Rinderfett
1 k¢ Palmin
11 gutes Oel
erhitzt, in cinen Steinfopf gieBt und erkalten 1a0t,

Kalbﬂeisch

Kalbsbraten

1—-13/; k¢ Kalbsbug od. Kalbs- 1 EBL Salz
schulter 75 ¢ Fett

Das vorbereitete Fleisch wird in der Pfanne mit heifiem Pett
iibergossen, in Mittethitze gebraten. Man rechnet auf 1/; kg
12 Minuten Bratzeit; bei ecinem Braten unter 3 k¢ 15 Minuten.
Zur Sauce kann man nach Belichen 1 Zwiebel legen, gibt, wenn
diese leicht gebrdunt ist, soviel Wasser wie ndtig zu. Vor dem
Anrichten glefit man die Sauce durch ecin Sieb, entfettet sie
und bindet sie mit Maizena oder Stirkemehl (Kraftmehl).

Geflilite Kalbsbrust

1--1%/, k¢ Kalbsbrust Zur Fiillung:
Salz 2~-3 Scheiben Wasserbrot
Ingwer 1 EBL Fett od. Mark
4—5 ESlL Fett 1 Zwiebel

2—3 Efl, Mehl 1—2 Eier

Suppengriln Salz

1 Tomate Pieffer

1 Zwiebel etwas Muskat

Brotrinde gehackte Petersilie
Flissigkeit

Aus der Kalbsbrust werden alle Knochen entfernf und die
oben aufliegende diinne Fleischschicht so losgetrennt, dafl eine
Tasche entsteht. Nun wird das Fleisch gewaschen, abgefrock-
net, geklopft und gut mit Salz und DPfeffer eingerieben. Die
Wasserbrotscheiben werden eingeweicht, ausgedriickt, mit der fein
geschnittenen Zwiebel in heiBles Fett gegeben und so lange auf nicht
zu heifer ‘Herdstelle gerfihrt, bis dic Masse zusammenh&lt und
sich gut vom Topf loslGst. Abgekiihlt fiigt man dic Eier, Ge-
wiizze und Detersilie hinzu, gibt die Fiillung in die vorbercitete
Kalbsbrust und niht die Oeffnung zu. In einem Briter 18¢ man
Fett heil werden, legt den Brafen hinein, schiebt jhn in die
Bratr8hre und 1dft ihn unfer fleifigem Begieflen 11/, bis
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2 Stunden braten. Ist das Fleisch angebraten, so gibt man
Mehl und Zwiebel hinzu, lifit dieses braun werden, fiige
ctwas heifles Wasser binze, gibé Suppengriin, Tomate und Bro¢-
rinde hinein und begicft mit dieser Sauce. Wenn der Braten
gar ist, 50 nimmt man ibn heraus, streicht die Sauce durch cin
Sieb und schmeckt sic ab.

Anstatt der Brotfillung kann man auch eine Fleischfiillung
in die Kalbsbrust hineingeben.

Kalbfleischifrikassee
750 ¢ Kalbsbug od. Kalbsbrust 40 g Fett
1/, 1 Wasser 50 ¢ Mehl
1 ESL Salz

Das Fleisch wird gewaschen, geklopft und mit dem kochenden
Wasser aufgesctzt. Man ¢ibt Suppengemiise zu und lifi¢t das
Fleisch langsam 2 Stunden kochen. Zur Frikassecsauce rdstet
man 40 ¢ Fett und 50 ¢ Mchl hellschiumig, gieSSt nach und nach
1/s 1 Kalbfleischbrithe dazu und léft dic Sauce mit eciner Zi-
tronenscheibe ohne Kerne 20 Minuten kochen. Dann gibt man
beliebig etwas Reis, Salz nach Geschmack zu, zieh¢ die Sauce
mit 1—2 Eigelb ab, legt das in gleichmaSBige Stiicke geschnittene
Fleisch, Fleisch- oder Semmelkidfichen, Blumenkohl oder Spar-
gel hinein, Man kann das Frikassec im Reiszand anrichen.

Kalbskotelettes
1—11/; kg Fleisch Semmel
1 Drise Pfeffer 1Ei
15 ¢ Mehl 50—60 ¢ Fett

Die Kotelettes werden mit Salz und Pfeffer bestreut, von
beiden Seiten geklopft, mit Ei, Mehl und Semmel paniert und
in gute Form gebracht. In einer flachen Pfanne bréunt man
das Fett, legt die Kotelettes hinein und bratet sie unter mehr-
maligem Wenden gar.

Kalbskotelettes au four

4—6 Kotelettes Paniermehl
1 Rest Ragout fin 50 ¢ Pflanzenfett

Die Kotelettes werden kurz gebraten, mit Ragout fin be-
strichen, Paniermehl und Pflanzenfett dariiber gegeben und iber-
backen. Als Garnitur verwendet man Salat, Zitronenscheiben
und Tomaten.
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Kalbspokelfleisch
13/,—2 k¢ Kalbflcisch 1/, Tecl Salpeter
reichlich Salz

Hat man zufillig Kalbfleisch in grdficren Mengen vorrifig,
8o ist es ratsam, dasselbe cinzupdkeln. Man reibe es tiichtig
mit reichlich Salz und einem bhalben Teel. Salpeter ein, presse
es stark in einen Steintopf und beschwere es. Nach 1 bis
2 Wochen wird das Fleisch gekoch¢ oder gebraten. Warm wund
kslt schmedkt es vorziiglich.

Braunes Kalbsragout

1Y/, kg schieres Kalbfleisch 80 g Fett
1 Teel. fein gehackte Zwiebel 15 ¢ Mehl
10 g Salz 1 Prise Paprika
Das Fleisch wird in groBe Wiirfel geschnitten, mit Salz be-
streut, mit Mehl bestiubt, in das gebriunte Fett gegeben, von
allen Sciten scharf angcbraten, dann gib¢ man Briihe oder Wasser
darsuf, Zwiebel und Paprika hinzu und kurz vor dem Aarichten
das kalt angeriihrfe Mehl, schmedkt die Sauce scharf ab.

Kalbsroulade

1 gepckelte Kalbszunge 1 ESL Salz
2--21/, kg Kalbsbrust

Man wischt die gepGkelte Kalbszunge gut ab und ¢rodknet
sie. Die Kalbsbrust befreit man von Knochen und Knorpeln,
wiischt sile, trocknet sie wieder ab, legt die Kalbszunge und
eine geschnittene Zwiebel hinein, rollf sie fest auf und um-
wickelt sie mit Bindfaden, reibt sie mit Salz ein und kocht
sle in nicht zuviel Wasser 1—11/, Stunden, dann prefit man sie
einen Tag zwischen 2 Brettern, die man mit einem Stein be-
schwert. Die Roulade ist eine gute Beilage zu Gemiise und Brot

Gefillite Kalbsrouladen

1 kg Kalbfleisch in 4—6 Schei- Fleischfarce von 250 ¢ Fleisch
ben geschnitten
Das Flelsch wird geklopft, gesalzen, mit Fleischfarce be-
sttichen, mit Bindfdden umbunden, mit Mehl bestiubt, ange-
braten in dampfendem Fett in cinem vorberejteten Schmortopf
nach Vorschrift geschmort.

Kalbsschnitzel
500—700 ¢ Kalbfleischscheiben 1 Prise Pfeffer
50 ¢ Palmin etwas Semmelmehl
1Ei Zitronenvijertel

10 ¢ Salz Kapern und Gurken
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Nicht zu diinne Kalbfleischscheiben werden tlichtis geklopft,
mit Salz und Dfeffer bestreut, in Ei und Semmelmehl gewalst
und sofort in heiflem Palmin auf beiden Seiten in 3—6 Minuten
braun gebraten, dann mit Zitronenvierteln, Kapern und Gurke
garniert, angerichtet.

Kalbfleischsillze
1 Kalbskopf Essig
1—2 Kalbsfile Salz
Suppengriin 6—10 saure Gurken

Der vorbereitete Kalbskopf und die Kalbsfiile werden nach
dem Koschermachen iiberbriiht und mit Suppengriin und Salz
ca. 2—3 Stunden langsam gekocht. Wenn das Fleisch weich ist,
witd es von den’ Knochen gelst und in beliebig grofie Stiicke
geschnitten. Auf diese Menge rechnet man 6—10 klein geschnit-
tene saute Gurken. Die Briihe, die ziemlich eingekocht sein muS,
wird scharf mit Essig urid Salz abgeschmeckt und durch e¢in Sieb
iiber das zerschnittene Fleisch gegeben. Man gieit in eine
Schiissel einen Spicgel, und, wenn dieser erstarrt ist, legt man
das geschnittene Fleisch bhinein und gieft die Ubrige Briohe
dariiber.

Kalbszunge mit hollindischer Sauce

3 kleine Kalbszungen Ei, Semmel
11 Salzwasser 50 g Fett
Mehl

Die Kalbszungen werden in dem Salzwasser weich gekocht,
die Haut abgezogen, abgekiihit, der Linge nach durchgeschnitfen;
diese Stiicke werden in Mehl gewilzt, dann in Ei und StoSibrot
und in Fett iberbacken. Die Kalbsbriihe benutzt man zur Zu-
bereitung der holldndischen Sauce, die fiber den Zungen ange-
richtet wird. Verfeinern kann man dieses Gericht, indem man
Fleischkld8chen oder Pilze hinzugibt.

Gekochter Kalbskopf
1j, groBer Kalbskopf 20—30 ¢ Salz

1 Kalbszunge 1 Gewliirzdosis
50—60 g Fett Suppengriin
20 g Mehl 1—2 Zwiebeln

1 EBL Zitronensaft 2 ESL fein gewiegte Petersilie

Der gut gewasserte Kalbskopf und die gut vorbereitete
Kalbszunge werden mit den Zwiebeln, den Gewiirzen und 21 Was-
ser weichgekocht, so daB sich die Knochen leicht herausiGsen -
lassen, Die Haut wird abgezogen, Kopffleisch und Zunge in

3
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feine Scheiben geschnitten. Dann macht man eine helle Mehl-
schwitze, fillt sle mit der kr3ftigen Briihe auf und schmeckt
sie mit etwas Zitronensaft ab. Hierin ldfit man das Fleisch einige
Minuten kochen, gibt dann die fein gehackte Detersilie hinzu.

Man tut gut, den Kalbskopf und die Zunge einen Tag vorher
zu kochen, da sie ecine Garzeit von 2—3 Stunden erfordern/s

Falsches Mocturtleragout
Fiir 12 Personen

1 kleiner Kalbskopf 50 ¢ Zwiebeln

1 Kalbszunge 100 g Mehl

6 hart gekochte Eier Suppengriin

100 ¢ Fett 1 Teel. Zucker

1 Stiickchen Zitronenschale 1 Gewiirzdosis

nach Belieben 3 Nelken 1 DPrise Paprika

2 Kalbshirne Fleischkléfichen von
500 ¢ Kalbsmilchner 250 ¢ Kalbfleisch

Der in die Hilfte getellte Kalbskopf und die Zunge werden
iberbritht. Alles Flelsch wird von den Knochen geldst, mit
elner Messexspitze feln gehackter Zwiebeln, den ge-
stofienen Nelken und dem Daprika bestreut, zu einer Rolle .
gewickelt, zugebunden, sodann mit den zerkleinerten Xno-
chen 3 1 Salzwasser mit Suppengemiise und Zwiebeln Ko-
chen aufgesetzt. Nach 1 Stunde Kochzeit gibt man Zunge und
Kalbsmilch hinzu und kocht alles gar; dann preBt man das Fleisch
des Kopfes zwischen 2 Bretter, schneidet Zunge und Kalbsmilchner
in ganz diinne Scheiben. Das Fleisch mul so weich gekocht sein,
daB sich selbst die Knorpel leicht durchschneiden lassen. Die
angegebenen FleischklSBchen kocht man in der Briibe gar. In
dem Fett braunt man den Zucker und das Mehl, fill¢ die Briibe
auf und 1ig¢ die Sauce 20 Minuten kochen, schmedckt sie dann mit
den Gewiirzen ab, legt das Fleisch hinein. Die Kalbshirne werden
nach dem Kochen in Mehl, Ei und Stofibrot paniert, in Fett
iiberbacken, in Scheiben geschnitten und mit den hart gekochten
in Viertel geschnittencn Eiern rur Garnitur verwendet

Ragout fin
Fiir 12—14 Personen
InMuschelnoder Pasteten

2 Kalbsmilchner 750 ¢ Kalbsbrust
1 Kalbszunge 1 Biichse Champignons
Das Kalbfleisch wird mit 30 ¢ geschmolzenem Tomor und
Suppengemiise leicht angebraten, dann gibt man 1 I kochendes
Wasser, 1 ESL Salz und einige Pfefferkdmmer zu und lifit das
Fleisch 1Y/, Stunden kochen. Die vorbereitete Zunge wird mit dem
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Fleisch gar gekocht, die Kalbmilchner werden blanchiert, in Salz-
wasser 10 Minufen gekocht, abgezogen und alle Zutaten in gleich-
mafige Wiirfel geschnitten. Zur Ragout-Sauce schwitz¢ man:

50 ¢ Tomor 1—2 EfL Weiiwein

50 ¢ Mehl Dieffer, Salz

3/, 1 Kalbfleischbriihe
Man macht eine dicke helle Mehlschwitze, 188t die Einlage darin
warm werden und richtet das Ragout in Muscheln oder Dasteten
an. Man kann es vorher in den Formen mit StoSbrot besieben,
Fettstiickchen oben auflegen und im Ofen auf ecinem Blech
stehend, 10—15 Minuten Gberbadken.

Geschmortes Kalbsherz

1 Kalbsherz 1' Gewiirzdosis, 1 Zwiebel
Salz und Mehl zum Bestreuen 1/ 1 Fleischbrihe

50 ¢ Fett 1 ESl. ,Maizena” od. Stiirke-
Wasser mehl (Kraftmehl)

Das vorbereitete Herz wird in Mehl gewendet und dann
zubereitet wie ein Schmorbraten. In der Sauce kocht man die
Gewiirzdosis mit,

Gebratenes Hirn oder Kalbsmilchner

Das Fleisch wird abgekocht, mit etwas Essig steif gekocht,
in Schelben geschnitten, mit El und Brot paniert, in Fett hells
braun gebraten.

Hirnkl§Be
1/, Kalbshirn 1 Prise Muskat
1E 1 geweichtes abgebackenes
1 geriebenes Brotchen Brdtchen

Salz
Das Hirn wird in Salzwasser 2 Minuten abgekocht, feingeq
hackt, mit den {ibrigen Zutaten vermischt und abgeschmedkt, zu
Kiflen geformf, die man in Salzwasser einmal aufkochen &8¢

Kalbsleber
500 ¢ Leber Mebl zum Bestiuben
10 ¢ Salz 2 ESL Fett

1 Prise Dfeffer . 1 Zwiebel
Die koscher gemachte Kalbs-, Rinder- oder Hammelleber
kann im Ganzen oder in nicht zu diinnen Scheiben gebraten wer-
den. Die Scheiben werden mit Salz und Dfeffer bestreut, in Mehl
gewilzt und sofort in siedend heifes Fett gelegt. Nur elnmal
gewendet, in 2-3 Minuten ist jede Scheibe gut. Liingeres Bra-
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fen erhirtet. Nach Belicben kann feingeschnittene Zwiebel in
Fett gerSstet werden. Bratet man Leber im Ganzen oder in
grifieren Stiicken, so bestreut man sie auch mit Mechl, 1iit sie auf
allen Seiten anbridunen, fiigt Wasser und nach Belicben Rot-
wein dazu und lif¢ die Leber ganz langsam 3/, Stunden schmo-
ren. Die Sauce wird mit etwas Mehl gebunden.

LeberkloBe

500 ¢ Leber 1 Prise Salz

1 Zwiebel 1 Prise Dfeffer

1 Semmel etwas gericbene Semmel
1—2 Ejer 40 g Fett

1 ESL Wein 50 ¢ Mehl

1 Teel. Senf 1 DPrise Zucker

Die Leber wird mit der Zwiecbel und der eingeweichten Sem-
mel durch die Maschine gegeben, mit Eiern, Salz, Pfeffer und
nach Bedarf geriebener Semmel vermengt und kiecine KiS8chen
geformt, dann stellé man eine dankle Mehischwitze bher, dic man
mit Wein und Senf abgeschmeckt, kocht die Ki3Bchen einmal darin
auf und 1t sie 1/, Stunde zichen

Einfache Leberpastete
500 ¢ Leber 1 Prise Pfeffer

1 Zwiebel 1 Drise Majoran

. 1—2 Semmel 1 Efl. gehackte Detersilie
Ginsefett nach Belicben rches od. ge-
1—2 Efer . kochfes Fleisch od. Lunge
1 Prise Salz

Die Leber wird nach dem Koschermachen durch die Ma-
schine gedrebt, desgleichen die Zwiebel und die eingeweichten
ausgedriickten Semmel. Die Masse wird mit dem Fett, den Eiemn,
Salz, Pfeffer, gehackter Petersilic und Majoran vermengt, dann
in eine gut gefettete und ausgestreufe Puddingform gefiilit und
eine Stunde im Wasserbad gekocht.

Die Pastete it sich in verschiedenster Weise veriindern,
durch Zugabe von rohem gehacktem Fleisch oder gekochtem
Fleish (Resteverwendung), oder durch Zugabe von gehackter
Lunge. .

Kalbsleberpastete aus Leberresten

250 ¢ gebrafene Leber 1 in Fett gediinstete Zwicbel
125 ¢ Rauchiett etwas Sauce
2 Eigelb Salz, Pfeffer
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Die Leber wird mit dem Fett und der Zwicbel zweimal durch
die Maschine getricben, durch ein Sieb gestrichen, mit allen Zu-
taten vermischt, in Tassenk3pfe oder e¢ine Dastetenform gefiillt,
mit ctwas Fett belegt, 1/, Stunde in Wasser stchend gekocht.
Nach dem Erkalten wird sie gestiirzt mit Aspik garniert.

Lungenhaschee
1 Lunge 80 ¢ Fett
1—2 gehackte Zwiebeln 40 ¢ Mehl
1 ESiL. Salz 1 Teel. Kapern
1 Gewiirzdosis 1 Prise Pfeffer

Suppengriin

Die Lunge wird vorbereitet, mit dem Suppengriin und den
Gewiirzen wie Suppenfleisch gekocht; wenn sie weich ist, nimm¢
man sie aus der Brithe heraus und hackt sie ganz fein, Von Fett
und Mehl macht man cine helle Mehlschwitze, fillt sie mi¢ der
kriftigen Briihe auf, gibt das Fleisch hinein und schmeckt das
Haschee ab; zuletzt ¢ibt man die Kapern hinzu und garniert es
mif bart gekochten Elern und Gurkenscheiben.

Lungenmus
1 kg Lunge gekochte Kartoffeln nach Be-
10 ¢ Salz lieben
Suppengriin 2 E6). Fett
eingeweichte Semmel 2 ESL. Mehl
1 Zwiebel
1 Messerspitze Zudker

Man sefzt die Lunge in heilem Wasser mit etwas Salz und
Suppengriin auf, sic mul mindestens 2 Stunden kochen; nachdem
sie weich ist, gibt man sie durch die Fleischmaschine, Figt die
cingeweichfen, ausgedriickten Semmeln hinzu, nach Bedarf die
gekochten Kartoffeln, die man mit durch die Maschine gibt. Man
bereitet cine Mehlschwitze, gibt das Mus hinein, fiillt mi¢ der
Lungenbriihe auf und schmedkt mit Salz, Essi¢ und Zucker ab.
Von der Lungenbriihe karn man auch eine schmackbafte Suppe
bereifen, in dic man germn Nudeln oder Reis gibt.

Qefilllter Magen
1 Magen 1Ei
5—6 Brdtchen 23 grole gericbene Dellkar-
125—180 ¢ rohes in Wirfd  toffeln
geschnittenes Fett Salz
1 gericbene Zwichel Dieffer
1 Gewiirzdosis 2 ESL. Mehi

Der sorgfiltig gereinigte Magen wird mit folgender Mischung
gefiillt: Je nach der Gr38e des Magens gibt man dic oben an-
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gegebenen Zutaten gut vermengt als Fiillung in den Magen, dann
wird derselbe mit weilem Garn sorgfiltig zugeniht. Man legt
den Magen in kochendes Salzwasser mit elner Gewiirzdosis nachdem
man ihn mehrmals mit der Nadel durchstochen hat und 1afit ihn
gleichmifig 3—4 Stunden kochen, am besten im Bratofen, da-
mit er schdn braun wird und begiefit ihn von Zeit zu Zeit mit
der cigenen Sauce.

Kalbsmilchner Kroquettes
300 ¢ Kalbsmilchner 3/, 1 Briihe

30 ¢ Tomor 2 Teel. Zitronensaft

50 g Mehl 2 Eigelb

6—8 Champignons Salz :

125 ¢ Kalbszunge nach Belieben 2 Teel. Madeira

Die vorbexeitete, gekochte Kalbsmilchner, Zunge und Champig-
nons werden in kleine Wiirfel geschnitten; von Tomor, Mehl und
Briihe macht man eine helle Sauce, die dick einkochen mufl, mi¢
Salz, Zitronensaft, nach Belieben Madeira abgeschmeckt, mit Ei-
gelb legiert und dann mit den anderen vorberciteten Zutaten
vermischt wird, Die Masse wird auf eine flache, mit Paniermehl be-
streute Schiissel ungefihr 2 fingerdick ausgestrichen, in Kroquet-
tes cingeteilt, in Ei und Stofibrot paniert und in heiflem Fett
gebacken.

Kalbsmilchnerpudding
125 ¢ Kalbsmilchner 25 ¢ Tomor zu Sahne
15 ¢ abgericbene geweichte Salz, Detersilie
Brotchen 2 Eigelb
2 Eischnee

Die gekochte, abgezogene Kalbsmilchner werden in Wiirfel ge-
schnitten, Tomor schaumig gerxiihrt, alle Zutaten dazu gegeben, zu-
letzt der Schnee in die vorbereitete Form gefiillé und 30-—40 Min.
im Wasserbad ziehen gelassen. Man richtet dem Pudding mit
holléndischer Sauce an.

Hammelfleisch

Gedémpfter Hammelbraten

11/;—2 kg Hammelbug 1 Zwiebel in Scheiben
knapp 1/; 1 Wasser 1 Gewiirzdosis
1 ESL Salz

Das vorbercitete Fleisch wird mit kochendem Wasser und
den Gewiirzen aufgesetz¢ und ungefdbr 2!/, Stunden geddmpft,
dann noch ungefdhr eine Stunde in den Bratofen geschoben und
gebriunt. Die Sauce wird nach Vorschrift fertit gemacht.
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Hammelbraten mit Senf

1/,—2 kg Hammelbug 1 Prise Pfeffer

125 ¢ Senf 1 EBL Zitronensaft
350 ¢ gehackte Zwiebel 1 Efl. Estragonessig
2 EBL feinstes Oel 1 ESL Salz

1-Efil. gehackte Detersilie
Von allen Zutaten wird ein Brei gemacht, mit dem das Hammel-
fleisch bestrichen wird; hierin bleibt es 1—2 Tage liegen und wird
dann in Fett unter Zugieen der Marinade gargeschmort. Wenn
ndtig, ¢ibt man noch etwas Wasser an die Sauce, macht sie mit
etwas Mehl simig und kann sie durch Rotwein noch verfeinern.

Gefullite Hammelbrust
Diese wird genau so zubereifet wie gefiillfe Kalbsbrust.

Gekochtes Hammelfleisch

11/,—2 k¢ mageres Hammel- 1 Gewiirzdosis
fleisch Suppengriin
2—3 1 Salzwasser 1 Zwiebel
Das vorbereitete Fleisch wird in das kochende Salzwasser
hineingegeben und gargekocht. Man kann die Brithe zur Suppe
verwenden und gibt als Einlage dann feine Gerste hinein.

Hammelgulasch

wird zubereifet wie Rindfledschgulasch, nur gib¢ man reichlicher
Zwiebel daran und schnedkt es nachher mit Rotwein ab.

Hammelkotelettes

1—11/, k¢ Hammelkotelettes S0 ¢ Fett
Dieffer, Salz 1 ESL Mehl
Die Hammelkotelettes werden auf beiden Seiten geklopft,
mit Salz und Pfeffer bestreut, in heilem Fett von beiden Seifen
schon gelb gebraten. Zur Sauce gibt man efwas Briihe oder
Wasser, didkt sie mit Mehl an und gielit sie {iber die Kotelettes,
Die Kofelettes kann man mif gediinsteten Zwiebein belegen.

Hammelkotelettes als Ragout

4—6 Hammelkotelettes "1 Messerspitze Dfeffer
Wasser zum Kochen 1 ESll. Salz
1 Messerspitze Ingwer 1 Zwiebel

1 Messerspifze Muskatbliite 1—2 Egil. Mehl
Die Hammelkotelettes werden mif den Gewiirzen gekocht,

die Sauce wird gebunden und das Ragout abgeschmecke; sind
die Koteletteknochen zu lang, so werden sie verkiirzf.
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Lammragout
11/;~2 k¢ Brustspitze oder 1 Stck. Lorbeerblatt
Kamm 4 PfefferkSxner
Suppengemiise einige Gurkenstiicke
30 ¢ Mehl 2 EBl, Weilwein
55 ¢ Tomor od. Fett 1 Teel. Zitronensaft

1 Teel. Kiimmel

Das Fleisch wird mit kochendem Wasser bedeckt aufge-
setzt, gesalzen, mit Suppengemiise und Gewiirzen weich  ge-
dimpft, dann zerlegt man es in gleichmiflige Stiicke, hilt diese
in Briihe heifl. Butter und Mehl r3stet man hellschiumig, gibt
1/, 1 Hammelbriihe zu, 1dft die Sauce 15 Minuten kochen,
schmedct sie mit Weiflwein und Zitronensaft ab, legt das Flcisch,
die Gurkenwiirfel, beliebig auch Derlzwicbel, hinein.

Gefliigel

Gebratene Ente
1 Ente (13/,—2 kg)  4—5 Aepfel

Salz Beifu8 (Majoran)
i/ 1 Wasser »Maizena™ od. Stirkemehl
(Kraftmehl)

Die vorbereitete Ente wird mit Salz von innen und auBlen
eingerieben, mit ungeschilten kieinen Aepfeln, von denen man
Bliite und Stiel entfernt hat, gefiillt und zugendh¢, in der
Pfanne auf dem Riicken gebraten, und mit !/, 1 kochendem
Wasser iibergossen. Zuerst in miBiger Hitze, damit das Fett
ausschmelzen kann. Mit der Gabel sticht man in die Haut,
188t ungefdhr 3/(—1 Stunde das Fett auskochen, dann im eigenen
Fett braten, bis die Haut braun und knusperig geworden fst.
Die Sauce wird dann entfettet und simig gemacht.

Salmi von Enten

2 Enten 8/ 1 krdftige braune Brihe
100 ¢ Fett 1 Efll. Zitronensaft
1 Zwiebel 1 Prise Zucker

10 Champignons Salz, Pfeffer

Die Enten werden wie alles Gefliigel vorbeveitet, weich ge-
dimpft, dann 15s¢ man die Haut ab und das Brustfleisch vor-
sichti§ von den Knochen, teilt jede Hilfte in 2—3 Stiicke, legt
auch das zarte Keulenfleisch dazu, h&lt alles in Fleischbriihe
heifi. Das iibrige Fleisch wird fefn gewiegt, mit der Zwiebel
durchgebraten, in der kriftigen Brithe aufgekochf, durch ein
Haarsieb gestrichen, mit Madeira und Gewiirz abgeschmeckt,
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wieder erhitzt, ohne dafl es zum Kochen kommen darf. Die
Fleischstiidce richtet man auf einer runden Schiissel bergfGrmig
an, garniert sle mit Triffeln und Champignons, dberzieht sie
mit der dicken Sauce, bekrinzt sie mit in Fett gerdsteten
Weibrotdreiedken.

Giinsebraten

Die junge Gans ist von Mai bis Anfang September am
zartesten, wihrend sic im Herbst einen saftigen, fetten Braten
liefert. Im Winter cignet sie sich wegen ihres grofien Fett-
gchaltes weniger zum Braten. In dieser Zeit wird sie meistens
zerlegt, gehButet, Brust und Keulen gebraten, das Giinseklein
wie gewShnlich zubereifet und das Fett ausgebraten.

Die Bratgans wird folgendermafien wvorgerichtet: Sie wird
gerupft, gesengt und sorgsam von allen Federstoppeln befreit.
Dann schneidet men die Fifle weg, hackt an diesen die Nigel
ab, schneidet die Fettdriisen heraus, haut den Kopf herunter,
macht einen Rundschnitt in die Haut, wo der Ginsehals auf-
hort, zieht den Hals ab, lockert Luff- und SpeiserShre und
entfernt sus dem Ginsehals dic Hauptader, die vom Schlacht-
schnitt bis in die Brust hinunter reicht, dann wird der Hals
am Brustansatz abgedreht. Die Fligel werden kurz abgehackt;
dann macht man am Bauch einen Léangs- oder Querschnite,
lockert das Fett und gieht jetzt vorsichti¢ das Fe¢t los, schnei-
det den Darmring heraus und entfernt die Lungen. Jetzt wird
das Fett von den Dirmen gelSst und lefztere weggeworfen.
Die Galle wird vorsichti¢ von der Leber gefrennt und erstere
nicht verwendet. Am Hexz wird die Spifze abgeschnitten, das-
selbe der Linge nach aufgeschnitten und das Blut heraus-
genommen. Der Magen wird aufgeschnitten, ausgekratz¢ und
die innere harte Hauf sauber losgeschilt. Der Kopf wird der
Linge nach aufgebackt, das Gehirn nebst den zwei Gehim-
hdutchen und den Augen herausgenommen, der obere Schnabel
abgehackt, die Zunge herausgerissen und mit Gurgel und dem
zwei spitzen Kn3chelchen weggeworfen. Jetzt wird alles koscher
gemacht, mit Ausnahme der Leber, dic man nach dem Wissern
leicht salzt, auf einen Rost legt und auf nicht zu starkem
Feuer unter hiufigem Wenden so lange abbrit, bis kein Blut
mehr hersusflieBt. Dann wird sie dreimal begossen, Fiifie, KSpfe
und Fliigel werden sodann mit kochendem Wasser iiberbriih¢
und geputzt.

Die so vorbereitete Gans wird innen und auflen mit Salz und
Ingwer oder Dfeffer und nach Belicben mit etwas Knoblauch
cingericben und dressiert. Man legt sic 80 in den Briter,
daB die Brust nach unten kommt¢, libergieSt sie mit 11 kochen-
dem Wasser, stell¢ sie in die nicht zu heffie Bratrhre und
18t sie unter fleifigem BegieBSen langsam braten. In der ersten
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Stunde soll die Gans nicht briunem, dann wird sie gewendet
und mufl jetzt schdn braun braten. (Das ausgebratene Fett
kann von Zeit za Zeit abgefillt werden.) Auch muff man hiufig
mit ciner Gabel in die Haut eiostechen, damit alles Fett aus-
braten kamn. Die Gans muffs 3—3'/; Stunden braten, jungd
Giinse ungefihr 2 Stunden. Wenn der Braten gar ist, nimmt
man ihn heraus, schipft von der Sauce das Fett ab, fall¢
den Saucenfond mit Wasser auf and bindet ihn mit angeriihrtem
Kartoffelmehl oder Maizena.

Die junge Gans wird nidht mit Wasser, sondern mit dem
zerschnittenen Ginsefett aufgesetzt. Nach Belichen kann man
die Gans auch fiillen. Hierzu cignet sie sich am besten in dea
spiten Sommer- und den friihen Herbsémonaten.

Weckfille
2 cingeweichfe, ausgedriickfe Ingwer
Wasserwedken gehackte Petersilic
die gehackte Ginseleber 3—4 Eier
etwas gehadites Darmfeft Salz, DPfeffer

Zwiebel

Die Zutaten werden gut unfercinander gemengt, die Gans
damit gefiillt, zugeniht und gebraten.

Fleischfulle
Die Leber der Gans 2 eingeweichte Wasserwecken
250 ¢ Kalbsleber m. Zwiebel in Fett gediinstet
250 ¢ rohes Kalbfleisch gehackte Detersilie
Salz, Pieffer
2 Eier

Das Fleisch wird durch die Fleischmaschine getricben, mit
den anderen Zutaten vermischt und eingefille,

Kastanienfuile
500 ¢ Kastanien gehadkte Leber
11 fette Fleischbriihe Zwicbel, Salz
1 Teel. Zucker gehackte DPetersilie

Die geschilten Kastanien werden in etwas fetter Fleisch-
brithe und einem Teeloffel Zucker weich gekocht, die anderen
Zutaten darunter gemischt und eingefiillt.

Kastanienfullung mit Repfeln
500 ¢ Kastanien 500 ¢ kleine Aepfel
145 1 Fleischbriihe
Die Kastanien werden in etwas Fleischbriihe angekocht, mi¢
geschillten Aepfeln, aus denen man das Kerngehiiuse ausgebohrt
hat, odex mit geschﬁlten geschnittenen Aepfein vermeangt und
eingefiille.
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Ganseklein
Kopf, Hals, Magen belicbig 2—3 Zihnchen Knob-
Herz, Fligel, Fafle lauch
Salz, Suppengriin kochendes Wasser

1 Zwiebel 2 E8L Fett

1 Lorbeerblatt 3 EflL Mehl

cinige PfefferkSxner  Salz
Petersilie

Das vorbereitefe Ginseklein wird mit kochendem Wasser,
Zwiebeln, Dfefferkormern, Knoblauch, Suppengriin, Salz aufge-
setzt und langsam gargekocht. Von Fett und Mehl bereitet man
¢ine helle Mehischwitze, die man mit 3/, 1 Gansekleinbriihe auf-
fiilllt, kochen 1iEBt, mit Salz und gchaditer Detersilie abschmedkt
und iiber das Génseklein glefit Das Gericht kann sehr gut
durch Fleischkloichen verlingert werden.

Die iibrig bleibende Ginsekleinbtiihe verwendet man zu
Suppen.

Gansesauer

Hierzu vexrwendet man die abgezogenen Ginse, die Keulen
und das Gekrose, setzt cs mit halb Wasser, halb Essig auf, figt
Pfefferkirner, Nelken, einige Lorbeerblitter und etwas Salz hinzu,
1ift einen Kalbsfufi mitkochen und nimm¢t, wenn alles weich ist,
dic Knochen heraus. Dann legt man es in einen Topf. gicBt dic
Sauce darliber und bindet den Topf nach dem Erkalten zu.

Luftig aufbewahrt hilt es sich 2—3 Monate. Wenn man zu
knapp Sauce hat, so gibt man noch einen FettguBB dariiber, da
es sich nur hilt, wenn es ganz bedeckt ist.

Geriducherte Gansebrust und Schlegel

Die vom DBrustknochen geldste GEnsebrust wird mit den
Schiegeln 3—4 Tage gepdkelt, die Brust wird zusammengendht
und gerfuchert; man kann in die Brust ein Stlick rohes Rind-
fleisch, ungefihr 250 ¢, einrollen und mitriéuchern.

Gefilllter Gidnsehals

1 Génsehalshaut 250 ¢ dehacktes, fettes Rind-
1 WasserbrStchen fleisch
1 gehadkte Zwiebel Salz, Pfeffer, Ingwer
1 Efil. gehadkte Petersilie Muskat
1—2 Eier

Wasserbrotchen, Zwiebel und Detersilie werden in heiflem
Fett gedimpft, halb erkaltet mit den anderen Zutafen verarbei-
tet, dile Masse in den Génsehals eingefiillt, zugeniht, in Fleisch-
brithe oder Wasser mit den Gewiirzen 1 Stunde gekocht und
dann abgebraten. Der Ginsehals wird warm und kalt gebraucht.
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Qedimpfter Génsehals mit Fleischflille

1 Génschalshaut Salz

375 ¢ Hackfleisch Dfcffer

1 Br3tchen - Ingwer, Muskat
1 Ei

Die Zutaten werden verarbeltet, in den Ginsehals eingefiill¢
und zugenght, dann wird exr mit Giéineebrust und Schlegein einge-
démpft oder ohne letztere; Ginsebrust und Schlegel und der
Giinsehals werden gerSuchert. Man kann den Hels auck nur
mit Flelsch und Gewiirzen sehr fest fiillen und réuchern.

Giénseleber mit Repfeln

Eine Ginseleber wird leicht gesalzen und mit heiiem Ginse-
feft in einer Kasserolle zum Feuer gesetzt. 2—3 gute ESipfel
werden geschilt, in feine Scheiben geschnitten, um die Leber
herum ins Fett gelegt (nach Belieben kann man auch eine Zwiebel
dazu geben), etwas Zucker darauf gestreut und die Leber zuge-
deckt. Sie wird 1/, Stunde geschmort und dann auf einer sehr
heiflen DPlatte angerichtet. Die Aepfel legt man darum.

Eine Mastgans zu zerlegen und zur Fettgewinnung vorzubereiten

Kopf und Fiific werden abgehackt wic bei der Bratgans und zu-
recht gerichtet, die Halgshaut vom Ginsehals abgezogen und die
Schlagader am Kragen herausgetrennt, nun wexrden die Fliigel
aus den Gelenken gebrochen, die Schlegel und Biirzel losgeschnit-
ten und sodann die ganze Haut von der Gans sorgsam losge-
16st; nach Belieben kann man auch die Haut auf der Brus¢ las-
sen. Durch Auselnanderrcifien trennt man sodann die Brust vom
Riickengestell ab und legt dadurch die Eingeweide mit der Leber
blofi, worauf man auch diese vom Riicken losldst und die ein-
zelnen Telle richtet wie beim Ginsebraten. Die am Brustkorb
héngenden Scherchen (Fliigel) und der in zwei Teile zerlegte
Riicken werden dem Ginseklein oder -sauer beigefiigt, oder auch
der vordere Riicken in einer Suppe mitgekocht. Die Fetthaut,
das von den Darmen geldste Bauch-, Darm- oder Lindenfett, so-
wle der Biirzel werden zu Fett ausgesoften und Brusf, Schiegel,
Géinseleber und Ginsehals nach vorstehenden Rezepten zube-
reitet.

Nach Belieben kann man auch Brust und Schlegel, sowie die
Leber im Fett mit aussieden und nebst den Génsegrieben eine
Zeitlang in Fett ausbraten.

Ginsefett aussieden .

Das feinste Fett an der Gans ist das sogenannte Bauch~,
Darm- oder Lindenfett. Das Fett, welches man aus der Fetthaut
gewinnt, ist nicht so fein an Geschmack, deshalb solife man beide
Sorten getrennt aussieden und aufbewahren. Fetthaut und Bauch~
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fett werden ja gewdhnlich aus dem Grunde zusammen ausgesof-
ten, weil man meistens nur das Fett von 1—2 Ginsen zusammen
hat. Siedet man beides zusammen aus, so verfahrt man fol-
gendermafien: Die Haut wird in halbbandgroBie Stiicke geschnit-
ten und die Stoppeln gut entfernt und das Bauchfett in kleinere
Teile, alles nachdem es nochmals dut gewaschen, in cine grofie
eiserne Kasserolle gelegt, gesalzen, mit Wasser begosscn, daf
das Fett gerade davon bededkt isf, rasch ins Kochen gebracht
und dann ganz gleichmiflis und ruhis weiter gekocht; wenn das
Fett anfangt hell und die Grieben braun zu werden, mufi man
sehr vorsichtig verfahren, damit das Fett nicht zu schnell fertig
wird und die Griechen dadurch einen schlechten Geschmadk be-
kommen; deshalb mufl man die Kasserolle so stellen, daB8 das
Fett nur ganz langsam weiter siedet, bis es villig klar und hell-
gelb geworden ist und die Gricben die rxichtige, goldbraune
Farbe haben. Dann wird die Kasserolle vom Feuer Sechoben
und eine Zeitlang abgestellt; dic Gricben werden mit dem Schaum-
15ffel aus dem Fett genommen und fest ausgedriidkt, das Fett
188¢ man noch stehen, bis sich alles Unreine gesetzt hat, worauf
man es durch einen Durchschlag in einen Steintopf giefit; Blech-
gefifle sind aus dem Grunde zu verwerfen, weil das Fett in
denselben leicht seinen reinen Geschmadk verliert, die GefiGe
selbst gern rosten und nach einigen Jahren trotz aller Reinlich-
keit einen schlechten Geruch annechmen.

Abgezogene GEnsebrllste und Ginseschlegel, die man im Fett
aufbewahren will, werden dem auszusiedenden Ginsefett,
wehn es ins Kochen gekommen ist, beigefiigt und gargesotten,
zuweilen sind sle etwas friher fertig als das Feft, dann nimmt
man sie heraus und legt sie erst wieder hinein, wenn das Fett
beinahe fertig ist, damit sie noch eine schone Farbe bekornmen;
ebenso kann man eine Ganseleber im Fett mit aussieden und
nebst Brust, Schlegeln und ausgesoftenen Gricben ecinige Zeit
in Fett aufbewahren; wobei jedoch zu bemerken ist, dafl das
Fett dadurch den feinen, reinen Geschmadk leicht verliert, und es
ist deshalb dringend zu raten, das Giinsefleisch in cfinem exéra
hierzu bestimmten Fettopf aufzubewahren und mit Fett gut zu-
zugieflen, damit keine Luft an das Fleisch tritf, da es dadurch sehr
bald schlecht wiixde. Wenn man das Fleisch gebraucht,
holt man es mit einer langen Gabel vorsichtig aus dem Fett,
legt es mit dem anhaftenden Fett in cine Bratkasserolle und lafi¢
es durchaus heil werden, aber nicht mehr braten. Durch das
Aussieden von Génsefleisch in dem Fett werden die Grfeben
delikat, saftig¢ und von feinem Geschmadk, doch das Fett selbst biifS¢
etwas von seinem reinen Geschmack ein. Um das Bauch-, Darm-
oder Lindenfett allein auszusieden, sefzt man dasselbe leicht ge-
salzen und mit Wasser gerade bedeckt zum Feuer, bringt es
rasch zum Kochen, worauf man es gleichméfilg und ruhig weiter
und zu Ende kochen lifit. Wenn das Fett ganz klar ge,
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worden und die Grieben goldgelb sind, nimmt man ‘das Ganze
vom Feuer, 1d8t es einige Zeit ruhig stehen und gieBt sodann das
Fett durch einen SchaumlSffel in einen stelnernen Topf. Das Fett
wird bis zum Erkalten 8fters umgeriihrt und, wenn es steif und
weifi geworden ist, mit einem Dergamentpapier oder Leinwand

Ginseleberpastete
200 ¢ Génseleber belieblg einige Triiffelwdirfel
50 ¢ Génseschmalz 1 Eidotter
1 kleine geriebene, in Fett ge- 1 Eischnee
diinstete Zwiebel 10 ¢ Salz und Dfeffer

20 ¢ geweichtes, ausgedriick-
tes, mit etwas Fett abge-
backenes Weifibrot

Die Leber wird gehackt, mit dem Brot durch ein feines Sieb
gestrichen, mit den iibrigen Zutaten vermischt, in eine mit Fett
susgestrichene Pastetenform gefiillt, mit etwas Génseschmalz be-
legt, im Wasserbad 3/, Stunde gekocht und kalt verwendet.

Hihnchen

3—4 junge Hihnchen Salz
100 ¢ Fett Petersilie
1/, 1 Wasser

Die Héhnchen werden nach Vorschrift vorbereifet, Leber,
Petersille, 1 Stiick Fett in das Innere getan, mit Salz bestreuf,
mit heiflem Fett iibergossen, in staxker Hitze unter fleiflicem Be-
gieflen 1/; Stunde gebraten. Sauce mach Vorschrift.

Backhihnel

3—4 Hihnchen 2—3 ESfil. Paniermehl
2--3 Efil. Mehl 100 ¢ Tomor, 100 ¢ Palmin
1Ei

Die vorbereifeten, halbierten Hihnchen werden mit Mehl,
das man mit etwas Salz und Ingwer vermischt hat, mit Ei und
Stoibrot paniert und schwimmend in heilem Fett gebacken,
bis sie schSn braun sind; dann zieht man sie zur Seite und
1iBt sie noch 1/, Stunde garbacken. Man kann die Hahnchen
auch in einem Eierkuchentei§ herumdrechen und schwimmend
backen.
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Gebratene Hilhner oder Kapaun

2 junge Hihner od.1Kapsun 1—2 EBSL Salz
50 ¢ Tomor, 50 ¢ Palmin 1 EBL Mehl

Die gut vorbereiteten Hithner werden mit Salz eingerieben,
mit etwas Mehl besfdubt, dressiert, mit dem heifien Fett {iber~

gossen und schdn braun und gargebraten, die Sauce wird mit
etwas Mehl gebunden.

Huhnerfricassee
1 gutes Suppenhuhn od. 12 Blatterteighalbmonde
2 Hihnchen ' 3—4 getrocknete Morcheln
1 Kalbsmilchner 1 kleiner Kopf Blumenkohl
1 Kalbshirn 70 g Tomor

1 kleine Biichse Champignons 75 ¢ Mehl
20—24 feine Flelschkl5Bchen Salz

Das vorbereitete Huhn wird je nach der Ge38ie mit 11/,~3 1
Wasser und 15—30 ¢ Salz, wie Suppenflelsch aufgesetzt und
welch gekocht. Kalbsmilchner und Hirn werden 2—3 mal blan-
chiert, gehlutet, in Salzwasser mit etwas Esslg und einer Zwle-
bel, Hirn 10 Minuten und Milchner 20 Minuten gekocht.

Farce zu den Fleischki3Bchen

50 ¢ 4 mal durch dic Maschine 1 Eigelb
gemahlenes Kalbfieissh = 20 ¢ Tomor
20 ¢ geschilltes, gewelchtes, Salz, Pfeffer

gut ausgedriidktes Weilbrot ~ Muskat

Alle Zutaten werden gut miteinander vermisché, kicine Kio8-
chen geformt, in Salzwasser gargekocht,

Man bereitet von Tomor und Mehl cine helle Mehlschwitze,
fillt diese mit Hihnerbriihe auf, wirzt sic mit WeiS- oder
Apfelwein, Zitronensaft, 1 Prise weiffen Dfeffer, zicht sic beliebig
mit cinem Eigelb ab.

Anrichten

Das Huhn wird tranchiert, die Knochen ausgeldst, der Kalbs-
milchner wird auch in Scheiben geschnitten, das Hirm in grofiere
Wiirfel. Hihnerfleisch und Kalbsmilchner werden mif einem Teil
der Sauce ibergossen, auf einer tiefen Schiissel bergig ange-
richtet, dann garniert man die Kuppel mit den Zutaten, wie
Ki58en, Morcheln, Champignons, Blumenkohl, gibt ctwas Sauce
dariiber und umkriinzt die Schiissel mit Blatterteighalbmonden.
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Huhner-Timbale
1 gekochte Hiihnerbrust 4 Eier
2 Ef)l. Hiihnerfett Salz
das Weile von 2 cingeweich- Ingwer
ten Brotchen

Die Hiihnerbrust wird durch die Maschine gedrehf, mit allen
anderen Zutaten gut verriihrf, in eine schlanke, gut gestrichene
Form gegeben und 1/, Stunde im Wasserbade gekocht. Dazu

gibt man eine mit Ei abgeriihrte Fleischbrithensauce und als Ge-
milse Spargel und Champignons.

Gebratene Poularde

1 Poularde 1 EfL Salz
50 ¢ Tomor 1 ESL Mehl
50 ¢ Palmin 1 EBL gehackte Petersilie
Die vorbexeitete Poularde wird mit Salz und Zjtronenscheiben
eingerieben; man gibt etwas feingehackfe Defersilie, Tomor und

Zitronensaft in die DPoularde, dressiert sie und bratet sic gemau
wie oben.

Putenfilllung
Dutenleber Salz, Pfeffer
125 ¢ Kalbsleber feingewieste Triffeln und
250 ¢ Kalbfleisch Champignons
2 Brotchen Kapern

2 Eier

Dutenleber, Kalbsleber und Kalbfleisch werden fein gewiegt,
dann die abgericbenen, eingeweichten ausgedrickten Brtchen,
Eigelb und die iibrigen Zufaten zugefiigt, zule(zt der steife Ei-
schnee untergemischf, gut gewiirzt, in den Dutenkropf gefiillt.

Gefillte Tauben
4—6 Tauben Fiillung:
65 ¢ Tomor 3—4 geweichte, ausgedriickte Semmel
60 ¢ Palmin 20 ¢ Tomor
1 Teel. Mehl 10 ¢ siife u bittere Mandeln
Salz, 1 Prise Zucker
2 Eicr, gehackte Detersilie
Man nimmt junge Tauben, die gut vorbereitet sein miissen,
Leber, Magen und Herz wird fein gebackt, mit dem in 20 ¢ Tomor
abgebackenen Brdtchen, Eiern und alien anderen Zutaten gut
verriihrt, dicse Masse fiilllt man in die Tauben, ndht sie zu
dressiext sic und bratet oder schmort sic in 125 ¢ Fett. Dic
Sauce wird entfettet, mit Mehl gebunden und abgeschmedkt.
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Gekochte Fische

Schellfisch, Kabeliau, Hecht usw.

11/,—2 kg Fisch 1 Gewiirzdosis
auf 1 1 Kochwasser 1 Zwiebel
30—40 ¢ Salz 1 GuB Essig od. Zitronensaf¢

Nachdem der Fisch geschuppt, ausgenommen und sauber
gewaschen ist, bringt man ihn mit lauwarmem Wasser bedeckt
zum Kochen und 158t ihn je nach der GxSfle 5=10 Minufen
kochen und 10—15 Minuten ziehen. Man rechnet auf 1 ¥ Koch-
wasser 30—40 g Salz und gibt die oben angegebenen anderen
Zutaten hinein, Sollen Fische blau gekocht werdenm, bleiben sie
ungeschuppt. Man reinigt sie obne den Schleim zu entfernem,
der iiber den Schuppen sitzt, und bergleft siec mit heiiem, ver-
dinnten Essig. Zerschnittene Flsche Jegt man in kochendes
Wasser, lifit sie einmal aufkochen und dann gar zichen. Ge-
frorene Fische milssen vor dem Kochen erst vollstindig auf-
tauen. Man serviert zu Fischen fiiissige Butter, zu Sahne ge-
riihrte Butter, Senfsauce, hollindische Sauce usw.

Forelle blau

1/,—3, kg Fish 70 ¢ Salz
2 1 Wasser
Die Forelle wird vorbereitet, ausgenommen. Das Wasser wird
erhitzt, die Forelle hineingelegt, cinmal aufgekocht, dann 1ift
man si¢c 3—4 Minuten an der Seite des Herdes ziehen, nimmt
sie heraus, richfet sie an und gibt sie mit flissiger Butter und
Salzkartoffeln zu Tisch.

Hecht
2 kg Hecht 1 Detersilienwurzel
2 EBL Fett 1 Prise Salz und Dieffer
2 EBl. Mehl 1 Messesspitze Zudier
1 Zwiebel gehackte Detersilie
Milch od. Sahne  Butter
1—=2 Mandeln

Der vorbercitete Fisch wird entweder in Salzwasser mif
den Gewiirzen gekocht oder in einer Detersiliensauce. Dazu be-
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reitet man eine Mehlschwitze mit etwas geriebener Zwiebel, fiigt
Wasser, Milch oder Sahne hinzu. 1—2 Mandeln werden daran
gerieben, 1 vorbereitete Pefersilienwurzel in der Sauce gekocht,
die mit Salz, Pfeffer und Zucker abgeschmeckt wird, In dieser
Sauce kocht der Fisch 10 Minuten und mufl dann noch ziehen.
Zuletzt gibt man gehackte Petersilie zu, die nicht mitkochen
darf. Gibt man kwrz vor dem Anrichten ctwas frische Butter
dazu, wird der Geschmack sehr verfeinert.

Zu diesem Gericht eignen sich Fischklofe (s. diese). Die-
selbe Masse kann auch zum Fiillen von Hecht genommen
werden, den man ganz lassen oder in einzelnen Sticken fiillen
kann, auch aus einzelnen Stiicken fill¢ die Masse nicht heraus.

Karpfen
1—2 kg Karpfen 1 Lorbeerblatt
1 Zwiebel 1 Stiick Sellerie
Salz Butter

Essig

Will man den Karpfen blau geben, so schuppe man ijhm
nicht, sondern schone den auf der Haut befindlichen Schleim,
nehme den Fisch vorsichtig aus und idibergieBe ihn rasch mit
kochendem Essig. Der Schleim firbt sich blauw, jede entfernte
Stelle ist deutlich zu sehen, darum ist gr3Ste Vorsicht geboten.
Dann kocht man den Karpfen in kochendem Wasser mit den

oben angegebenen Zufaten und richtet ihn mit zerlassener Buf-
ter an. :

Karpfen blau
1—11/; kg Spiegelkarpfen 1 Zwiebel
60 ¢ Salz 11 Wasser
1/, Zitrone 1 Gewlirzdosis

Der Karpfen wird vorbereitet, einmal aufgekocht, 10 Minuten
zichen gelassen, mit fliissiger Butter zu Tisch gegeben.

Braune Karpfen

11/,—2 k¢ Karpfen 1 Lorbecrblatt
Salz 1 Lebkuchen
Nelken 65 ¢ Rosinen
1—2 Zitronenscheiben ohne 2 Efil. Zucker

Schale 1 Guf Essig
1 Zwiebel .1 Efl. Mehl

Das Fischwasser mit Salz, Nelken, Zitronenscheiben, Zwie-
bel und Lorbeerblatt nimmt die vorbereifeten Fische zum Kochen
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auf. Wenn der Fisch gar ist, wird er herausgehoben, dann gibt
man in das Fischwasser Lebkuchen, Rosinen, Zucker, Essig und
1 EBL Mehl, das in Wasser glatt geriihrt ist. Man léfit die Brithe
einkochen und gib¢ sie dann fiber den Fisch.

Karpfen in polnischer Sauce

2 kg Karpfen 1—2 Stck. Pfefferkuchen
3 EBL Fett 25 ¢ Rosinen
3 ESL. Mehl 3—4 Mandeln
1 Zwiebel Salz
1 Flasche Braun- od. Malz- Pfeffer
bier w. Rotwein Zucker

Man schwitze 3 Loffel Fett und 3 Liffel Mehl gelblich, gebe
etwas fein geschnittene Zwiebel dazu und fiille 1 Flasche Braun-
oder Malzbier auf. Dann g¢ibt man 1—2 Stick zexkleinerfen
DPfefferkuchen, in grobe Scheiben geschnittene Zwiebel, einige
Rosinen und fein geschnittene Mandeln, Salz und Pfeffer, Zucker,
nach Belieben Rotwein hinzu. Diese Sauce lasse man mog-
lichst langsam démpfen und koche den Karpfen darin 10 Minufen
und lasse ihn noch 1!/, Std. zichen. Nach Belicben kann der
Karpfen auch vorher wie jeder amdere Fisdy gekocht werden.

Maifisch
1—1Y/, k¢ Fisch 1-2 EBL Essig
Wasser 1—2 ESl. Salatol
1 Zwiebel 1 Zitrone
Lorbeexblatt 1 Stdk. Sellerie

1 Messerspitze Ingwer 1 Stdk. DPetersilienwurzel
1 Messerspitze Pfeffer 1 Stck. Meemettich

Aus den angegebenen Zufaten stellt man einen Sud her,
den man 10 Minuten kochen laft, dann gibt man den vorbe-
reifeten, gesalzenen, iIn Scheiben geschnittenen Fisch hincin und
1i8¢t ithn 5 Minuten zichen, fiigt das SalatSl hipzu wund
188t den Fisch gar kochen. Nachdem die Fische herausgenommen
sind, 188t man die Sauce soviel e¢inkochen, dafl sie die Fische
knapp bedeckt, wenn sie angerichtet sind. Am besten kocht
man die Fische 1 Tag vor Gebrauch.

Salm

1—13/; k¢ Salm  Zitrone
Essig Butter
Salz

Den Salm kann man im Ganzen oder in Scheiben kochen.
Er wird 10 Minuten in dem Salzwasser mit Essig und Zitronen-
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scheiben gekocht, dann lift man ihn mSglichst lange zichen
und gibt ithn mit frischer Butter oder Mayonnaise. Man kann
den gekochfen Salm auch in cine feine Marinade von Essig,
Oel, Salz, Dfeffer, Zucker, etwas WeiBwein legen.

Schleie
1—11/; kg Schleie Lorbeerblatt
1 Zwiebel Selleriekraut
Salz Butter- od. Dillsauce

Essig

Die vorbereitete Schleie eignet sich amn besten zum Blau-
kochen und wird mit frischer Butter oder mi¢ Dillsauce zu
Tisch gegeben ’

Die Dillsauce berecife man genau wie die Detersiliensauce
und nehme nur statt DPefersilic kurz vor dem Anrichfen recht
viel fein gehackten Dill.

Piannfisch
(Resteverwendung)
500 g Fischreste 1—2 Zwiebeln
1 kg gekochte Kartoffeln Salz und DPfeffer, nach Be-

100 ¢ Butter oder Tomor lieben etwas Milch oder Sahne

Die feingeschnittenen Zwiebeln werden in der Butter ge-
r3stet, dazu die in Schelben geschnitfenen Karfoffeln gegeben
und wenn diese schdn durchgebraten sind, die entgritete, in
Wiirfel geschnittene Fisch zugeffigt, mit Salz und Dfeffer
abgeschmeckt und nach Belieben mit Milch oder Sahne noch
einmal aufgekocht, Gut schmeckt das Gericht mit Senf abge-
schmeckt.

Fischpudding

1 kg Fisch evtl. Milch

2 ESil. Fett Salz -

9 EBl. Mehl Zitronensaft oder Wein
Tomor nach Belieben 1 Eigelb

Man vermenge Fischreste mit einer dicken Mehlschwitze, die
man entweder mit Wasser oder Milch abldsch¢, mit Salz, etwas
Zitronensaft oder Wein abschmeckt und nach Belieben mit elnem
Eigelb abzieht, Diese Masse fiille man dann in die vorbereitete
Auflauf- oder Puddingform, belege sie mit Tomorstlicdkchen und
bestreue sie mit gericbener. Semmel und brate oder koche sie
nach Vorschrift,
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Fischragout
1 Hecht, Zander oder Schell- 1 Tecl. Zitronensaft
fisch von 1—1Y/, kg 1 EBL Apfel- oder Weifiwein
dazu 1 Fricasseesauce: 1 Prise Zucker
50 ¢ Butter 1 Prise Dfeffer
60 ¢ Mehl Fischbriihe

Der Fisch wird von Haut und Griiten befreit und in Salz-
wasser (auf 1 1 40 ¢ Salz) einmal aufgekocht und dann 10. Min.
zum Zichen an die Seite gestellt. Aus der Fischgrife bereitet
men sich Brilhe zum Auffillen der hellen Mehlschwitze und
wiirzt diese mit den oben angegebenen Zutaten. In dieser ferfigen
Savce mufi der Fisch dwxhziehen, ehe man ihn auf einen
Fricasseeschiissel kugelformig amrichtet und mit den dazu be-
stimmten Zutaten garniert. Zur Garmnitur verwendet man: Cham-
pignons, Morcheln, Fischklofichen.

Gebackene Fische

1—1Y, k¢ Rotzungen, Zwichelscheiben
Schollen oder Seezungen Feft zum Badken
Zitronensaft, Salz, DPfeffer, =

Man zieht die Haut des Fisches, nachdem sic von beiden
Seiten eingderitzt isf, ab, 13st das Fleisch von der Grite, wiascht
€6, mariniert es einige Stunden mit Zitronensaft, Salz, Dfeffer,
Zwicbelscheiben. Dann trocknet man die Fischfilets, wendef sie
in Mehl, dann in Ei, zuletzt in Stoflbrot und backt sie auf
der Stielpfanne krof und braun.

GedUinsteter Fisch

1—1Y, k¢ Fisch 5 ¢ Buffer zur Form
Salz und DPfeffer 1 kleine Zwiebel

1/,0 1 Weiwein 1 EBlL Kriuter
saure Milch oder Rahm 1 Teel. Kapern

30 ¢ Batfer in Stiickchen 1 E6l. Zitronensaft

Der geputzte Fisch wird in eine mit Butter ausgestrichene
Form gelegt, mit den angegebemen, vorbereiteten Zutaten be-
streut und begossen, mit Butterstiickchen belegt, 20—30 Min.
im Backofen gediinstet.

Fischkotelettes

1—1Y, kg Seefish 1 Ei
Salz Semmel
100 ¢ Dalmin



Jede Art von grofien Seefischen, Kabeliau, Schellfisch, See-
lachs, Seehecht usw. eignet sich zu Fischkofelettas, die gut ab-
gewaschen und etwas eingesalzen in El und Semmel gewendet
und in heiffem Palmin gut durchgebraten werden.

Gebackene griine Heringe

10 Heringe Salz, Dfeffer,
1 Ei, 1 Zitrone Stofibrot
150 ¢ Butter oder Fett

Die vorbereiteten Heringe werden mit Salz, DPfeffer und
Zitrone eingerieben, in Stofibrof und Ei paniert und in heiBer
Butter oder Fett schdn braun gebacken.

Gebackene Heringe In Marinade

Die nach obiger Angabe gebackenen Heringe werden, nach-
dem sie erkaltet sind mit einer Marinade, wie zu eingelegten
Heringen, iibergossen; sle schmecken am besten wenn sie 2 Tage
durchgezogen sind.

Gebackener Seehecht

221/ kg Fisch 100 ¢ Butter oder Tomor
2 ESl, Salz 1/, 1 saure Sahne
1—2 Efl. Essig

Der Fisch wird vorbereitet, geschuppt, der obere Teil der
Haut abgezogen und ¢tichfig gesalzen, Essig oder Zitrone da-
rauf getrdufelt, dann 1liBt man ibhn stehen bis 1/, Stunde vor
Tisch, bratet den Fisch in brauner Butter, begiefit ihn mit Butter,
saurexr Sahne, nach Belieben efwas Weiflwein. Durch Tomaten-
mus wird die Sauce verfeinert. Flufifische zieht man nicht ab.

Filets von Schiele

Der Fisch wird vorbereitet, die Schuppen durch Abreiben
mit Salz entfernt, die weile Secite mit Ziftrone ecingerieben,
die Haut auf der dunklen Seite in Lappen eingeschnitten, damit
sie nicht platzt, die Fische werden iIn Filets zerlegt. Nun gibt
man Salz, Zitronensaft und Butterstckchen hinzu, iiberbacke
sle und reicht sic mit folgender Sauce:

2 Eigelb, 50 ¢ Butfer, 2 Efl. Fischsaft.

Die Sauce wird abgeschlagen und die Butter in Stiickchen
zugegeben.
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Fisch in der Form

1—-11/, k¢ Fisch 1 Portion ungekochte Semmel-
2 ESL Salz kidge
2 EfL Essig 1 Portion Fricasseesauce

100 ¢ fein gewicgte Dilze Stofibrot, Butter

Der Fisch wird gewaschen, gchiutet, entgritet, in Portion-
stiike geschnitten, abwechselnd mit Pilzen und SemmelkiSSen
in dic Auflaufform geschichtet, zu oberst Fisch. Die Sauce wird
dariiber gegossen, mit Stofbrot bestreut, mit Butter-

stickchen belegt und gebacken,

Fischrouladen

1—-11/, k¢ Lachs Zander, Hecht, Rot- oder Sec-
runge

zum Gardiinsten:

knapp 1/g 1 Wasser 1 kleine Zwiebel
knapp 1/3 | Weif- oder Apfel- 5 weifie DPiefferkSrner
wein 30 ¢ Buttex

Der Fisch wird gehdutet, entgritet, in gleichmifige Stiidee
geschnitten, Die Abfdlle, die durch das Geradeschneiden wund
duzch das Abschaben der Griten gewonnen werden, verwendet
man zur Farce. (Siehe Fischkldfie). Die Streifen werden mit
Farce bestrichen, zusammengerollt, mit einem HS3lzchen durch-
stochen, dann diinstet man die Rouladen in den angegebenen Zu-
taten gar. Die Briihe verwendet man zur holldndischen Sauce,
die man beim Anrichten iiber die Rouladen gibt. Man kann
mit diesen Fischrouladen auch Fischplatten garnieren.

Goldbarsch
1—1, k¢ Fisch 65 ¢ Fett
efwas Zitronensaft 1 DPortion dick eingekochten
1 Prise Paprika Reis oder Kartoffelmus

1-2 in Wiirfel oder Ringe 1—2 ESl Salz
geschnittene  Zwicbeln

Der gut gesiuberfe Fisch wicd in fingerdidke Stiicke ge-
schnitten, mit Zitronensaft und Paprika betrdufelt, 1/, Stunde
darin stehen gelassen. Dann schneidet man Zwiebel, gibt das
Fett dazu, diinstet die Zwiebel, legt den Fisch hinein und dimpft
ihn darin ungefihr eine Stunde. Ab und zu giefit man etwas
Wasser nach. Mit dickem Reis oder Karfoffelmus ist dieses
ein nahrhaftes Mittagsmahl, mit Champignons ist es..eine gute

Vorspeise,
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Badischer Hecht

H/,—2 kg Hecht 1/, 1 Rehm

1—-2 Egl. Salz 6 ESl. geriebener Darmesan-
80 ¢ Butter kése

1—2 Zwiebeln 2 ESl. geriebenes Brot

2 ESl. Detersilie 120 ¢ Sardellen

Man legt den vorbereiteten gesalzenen Hecht in eine Fisch-
pfanne, gibt darauf die feingewlegte Detersilie, Zwiebel, Sar-
dellen, bestreut fhn mit Kdse, begleSfit jhn mit saurem Rahm,
gibt Butterstiickchen darauf und 188t den Fisch 1 Stunde im
Backofen dampfen. Von Zeit zu Zeit mufi er mit der Sauce
begossen werden.

Schellfisch nach franzésischer Rrt (mlichig)

Der Schellfisch wird abgekocht und dann sauber von der
Grite befreit und in Stiicke geschnitten, diese werden dann in
geriebenem Schwelzer- oder Darmeuxﬂmse gewilzt und mit fol-
gender Sauce geddmpft:

1 kleine geschnittene Zwlebel 1 Tasse Milch

1 Mé&hre Pfeffer, Muskatnu
1 Efil. gewiegte Detersilie 3 Efl. Mehi
5 ESl. Butter

Zwiebel, Defersilic und Mohre werden mit Butter aufge-
setzt und gediinstet, dann schiitfet man langsam unter forwihren-
dem Riihren 1 Tasse kochende Milch, etwas weiflen DPfeffer und
Muskatnuf3 hinzu, rihrt alles bis es kocht und 13fit es dann
noch 3/, Stunde langsam kochen, riibr¢ dann 3 EBI5ffel Mehl
hinzu, schiitte¢ die Sawce d{iber dem Fisch, lift ihn in einer
feuerfesten Form noch einige Minuten eindimpfen und gibt ibn
dann zu Tisch. Man kann auch beliebig Champignons an die
Sauce geben.

Seezungenfilets mit Champignonsauce

1—11/;, kg Seezungen 30 ¢ Butter zur Form
1 Rezept Champignonsauce Salz, Dfeffer, Petersilie
1 Eidelb

Die Seezungen werden enthéutet und entgritet, dabei teilf
man sie in Filets. Das Fischfleisch, das an den Griten hingen
bleibt, wird gchackt mit Eigelb, Salz, Pfeffer und Petersilie
vermischt, auf die Filets gestrichen, die in einer vorbereiteten
Form mit Champignonssuce gediinstet wexden.
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Seezunge in WeiBwein
1—11/; k¢ Seezunge 40 ¢ Butter oder Fett

3/, 1 Wasser 40 ¢ Mechl
3/, 1 Weiwein 1 kieine Dose Champignons
Saft 1 Zitrone

Die Seezungen werden entgritet, dann !/; Stunde gesalzen,
in Streifen geschnitten — von einer Seezunge ¢ Teile geschnitten
— dann aufgewickelt, nebeneinander in den Topf gestellt. Man
kocht den Fisch 10 Min. in dem Wasser mit Weiflwein, Zitronie
und Salz, macht von Fett und Mehl eine helle Mehlschwitze,
fiillt sie mit Fischsauce auf, giefit sle &ber den Fisch und
§aft ihn 1/, Stunde darin ziehen. Man richtet den Fisch in der
Form mit Champignons verziert an.

(iberbackene Rot- oder Seezunge-

2 kg Fisch Zitronensaft

1 Efil. gehackfe Zwiebel verschiedene Kriuter

3 EBl gehackte Champignons 1/ 1 Weii. oder Apfelwein
50 ¢ Semmel 1/ 1 Wasser

125 ¢ Bufter 1 E8L Mehi

Salz, Pfcifer

Die Zunge wird in Filets zeregt, dic Form wird mit Butter
ausgestxichen, die zusammengeroliten Filets hineingestellt, alle
Zutaten werden dazu gegeben und der Fisch dann 20 Min.
fiberbadken, in der Form angexichtet.

Fischhackbraten
1-1Y/, kg Seefisch  Defersilic
2—3 Brotchen 2—3 Eicr
Salz Feft zum Braten
Dfeffer 2 Efil. Mehl
Zwiebel Fischgrifenbriihe

Von den Brotchen reibt man die braune Kruste ab, welcht
sie ein, driicke sie gut aus und gibt sie mit den Ejern und
Gewiirzen zu dem rohen fein gewiegten Fischfleisch. Aus der
Masse formt man ein lingliches Brot, wendet dieses in Danier-
mehl, brét es unter Zugabe von Fischbrihe ungefihe l—l‘/,
Stunde. Die Saucc witd mit Mechl gebunden.

Verfeinern kann man die Sauce durch Zugabe von saurem
Rahm, den man mif. ctwas Mchl verriibrt.
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FischkloBe
375 ¢ Scefisch 1 Prise Zucker
1/; geriebene Zwiebel 1 ESL gehackte Detersilie
1 Semmel 2—3 Mandeln
Salz 1 Ei
Dfeffer- nach Bedarf Semmelmehl

Die Fischkliofle konnen als sclbstindiges Gericht oder als
Beilage zu in Sauce gekochtem Fisch. gegeben werden. Roher
Fisch wird von den Griten gel5st, mit Zwicbel und ciner ge-
weichten Semmel fein gewlegt, mit Salz, DPfeffer, Zucker, ge-
hackter Petersilic und 2—3 gericbenen Mandeln abgeschmeckt,
mit 1 Ei verriihrt und falls zu weich, mit gericbener Semmel
gedické. Man kocht einen DProbeklof und wemn dieser halt.
formt man die ganze Masse zu belicbig groBen KidSen, dic
nur einmal aufkochen diixfen und dann in der Sauce zichen
miissen. Man mache die Masse nicht zu hart, da das Fischeiweifs
beim Kochen fest wird.

FischklgBchen

125 ¢ rohes Fischfleisch (Zan- 1 Eigelb
der, Hecht, Kabeliau oder 1 Teel. gewiegte Petersilic

Schellfisch) 1 Teel. Salz
11/, geschaltes geriebenes 1 Prise Muskat
Br8tchen 15 ¢ zu Sahne geriihrte Butter

Der Fisch wird dreimal durch die Maschine gedreht, mit
allen Zutaten untereinander vermischt, dic abgeschmeckte Masse
zur Fillung verwendet oder aus derselben mit Mehl kieine
Ki8fichen geformt, die man in kochendem Salzwasser im offenen
Topf einmal aufkochen liBt. Man verwendet die Fischkl3fichen
zur Garnitur von Ragout oder als Einlage in Dasteten.

Gefiillte Fische

2—3 kg Fisch (Hecht, Barbe, Zur Fillung:
Schleie)
Fischkochwasser, besteh. aus: 1 kg Riickenfleisch des Fisches
Wasser 6 Zwiebeln
Salz 4 Brtchen
Zwiebel 1 Prise Salz und Dfeffer
4 in Scheiben geschnitteren 1 Ei
gelben Riiben 1 Teel. Zucker
1 Teel. Zucker geriebenes Brot od. GrieSmehl
1 Gewiirzdosis nach Bedarf

Der Fisch wird geschuppt, aber nicht aufgeschnitten, son-
dern vom Kopf aus ausgenommen (Vorsicht Galle). Leber und
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Fett, auch Eier, werden zur Fiillung benutzt, Man kann den
Fisch im ganzen fiillen oder erst in Stlicke schneiden, was leich-
ter geht. Mit einem schmalen spitzen Messer entfernt man
das Riickenfleisch, ohne dafl die Haut beschidigt werden darf,
Man 18t das Fischileisch und reichlich Zwiebel die Miihle
passicren und stellt dann obige Fiillung her. Das Fischwasser
wird aufgestellt mit Salz und die anderen Gewiirze hinzugefiigt.
Wenn das Wasser kocht, werden die gefiillten Fische ecingelegt,
vom Rest der Fiillung werden Kiéfichen geformt, die in der Hilfte
der Kochzeit eingelegt werden. Die Fische miissen 11/;,—2 Stun-
den gleichmiflig langsam kochen auf bedeckter Flamme, damit sie
nich¢ anbrennen. Man garniert dann die Platte mit den gelben
Riibenscheiben, lifit sie von der Sauce bededkt gelieren.

Hering auf Berliner firt

3—4 Heringe 12 Aepfel
1 Marinade von: 3—4 Niisse
1/, 1 Essig 1/, 1 Milch

2—3 Zwiebeln 50 ¢ Mehl
1—2 Gurken 1—2 ESl. Preificlbeerkompott

Zubereitung: Die Heringe werden Gber Nacht gut gewiissert,
abgezogen, entgriitet und in fingerlange Stiicke geschnitten.
3—4 Stunden in eine aus nicht zu scharfem Essig und den dbsi-
gen Zutafen bereitete Marinade gelegt, welche die Heringe be-
decken mufi; dann stellt man aus Milch und Mehl einen abge-
briihten Teig her, der dickbrelig¢ sein muf, diesec wird mit
Heringsmarinade aufgefiillt und die Heringe darin noch einmal
eine Stunde ziehen gelassen. Hat man Mildmer, so werden
diese gut verriihrt dazu gegeben. Kurz vor dem Anrichten gibt
man in die Sauce etwas Dreifielbeer- oder Johannisbeerkompott
und etwas Zucker, Man kann das Gericht mit saurer Sahne ab-
schmedken.

Salzheringe in weiBer Sauce (Vorrat)
15 Stiick Heringe 3 EBL Oel

80 ¢ Zwiebel 1 EBl. Senf

3/, 1 Essig 1 Drise Paprika
1 Gewiirzdosis 25 ¢ Mehl

1/s 1 Wasser

Die Heringe werden 24 Stunden gewdssert, geputzt, gewa-
schen und entgritet, das Mehl wird in dem heifien Oel durch-
geschwitzt, das Wasser hinzugegossen und aufgekocht, dann figt
man nach und nach den Essig dazu, gibt, wenn die Sauce er-
kaltet ist, die feingewiegte Heringsmilch daza uad streicht die
Sauce durch ein Sieb. Dann schmeckt man sie mit der Gewlirzdosis.
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Senf, Paprika und mit Perlzwicbeln ab und giefit sie {iber die
in einen Steinfopf gelegfen Heringe, der dann zugebunden wird.

Gehackter Hering
»Hiadkerle” genannt

1 Hering * 1 Prise Dfeffer
1 Efll. Essig 1 Prise Zadker
1 ESl. Oel etwas Milch od. Sahne

Der vorbereifete und gut gewisserte Hering mit dem Milch-
ner wird mit dem Wiegemesser ganz fein gebhackt und mit
Essig, Oel, Dfeffer, Zudier und Milch oder Sahne zu einem
dicken Brei geriihrt. Dazu gibt man Salzkartoffeln.

Rolimdpse .

6 Heringe 1 Gewiirzdosis

1 Teel. Kapern 1/, 1 Weinessi¢ od. 1/31 Wein-
10 ¢ Zwiebeln essig und 1/; 1 Wasser

20 ¢ Zwiebelscheiben 3/, Teel. Senfkorner

1 ESL Senf Holzstifte

Man wissert die abgewaschenen Heringe 24 Stunden, ent-
fernt den Kopf, schneidet siec der Lange nach in 2 Halffen und
reinigt sle von Eingeweiden und Griten; dann wiegt man Kapern
und Zwlebeln recht fein und untermengt siec mit Senf, streicht
diese Mischung diinn auf die Heringshalften, rollt sie auf und
steckt sle mit Holzstiften zusammen. Zwischen die Rouladen
streut man eine Gewliirzdosis und Zwiebelscheiben, dbergicfit sie
mit leichtem oder mit Wasser verdiinntem, abgekochtem, erkal-
tetem Esslg; man kann sie 14 Tage darin aufbewahren. (Man
kann auch die Milchner verriihren und dariiber gielen, dann hal-
ten sie sich aber nicht so lange.) Gut schmecken auch Gurken-
stlicke mitelingerollt.

Blicklinge gebraten

6—8 mittelgrofie Biicklinge Salz, Pfeffer
Fett zum Braten Stofibrot

Die Biicklinge werden abgezogen, die Gziten entfernt, mit
Salz und DPfeffer bestreut, in Stofbrof gewilzt, in heiler But-
ter gebraten.,

Biicklinge mit Rihrei

2 Biiklinge _ . Salz, nach Belichen Schnitt-
4 Elcr lauch
etwas Milch od. Wasser :
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Dje Biiddinge werden zerlegt, in Streifen geschmitten, man
macht Butfer in der Stielpfanne heil und badkt die Biicklinge
darin an, schiittet dann gut verquirlte Eier dariiber und bereitet
cin schdnes flockiges Riihrei. Man richtet sie gern mi¢ Schuite-
lauch bestreuf an.

Stockfisch
1—1Y/, kg Stodkfisch 40 ¢ Zwiebel
40 ¢ Natron 20 ¢ Salz
5 1 Wasser 1 Stiick Ingwer

Stockfisch 1st eln getrockneter Kabeliau. Man beginnt mit dem
Wiassern 5—6 Tage vor dem Gebrauch. 2 Tage weich¢ man thn
in Wasser, dem man etwas Natron zugesetzt hat. Dae
Wasser wird tdglich erneuert, Dann hi@utet man den Fisch,
klopft ihn und wissert ihn von neuem 3 Tage unter Zusatz von
etwas weniger Natron.

Zubereitung: Der gewiisserte Stockfisch wird vor dem Ge-
brauch noch einmal tiichtig gewaschen, dann sefz¢t man ihn mit
dem gewlirzten Wasser auf, 1a8t ihn bis ans Kochen kommen
und 1—11/; Stunden ziehen. Man gibt ihn mit gerSsteten Zwie-
beln, weifler oder brauner Mehlsauce zu Tisch. Man kann ihn
auch mit brauner Butter oder Senfsauce anrichten.




Gemiise

Vorbemerkung:

Bei der Gemiisezuberecitfung achte man darauf, dafl
alle Gemiise sehr griindlich geputzt und haufi¢ gewaschen wer-
den miissen, dafl man sic aber nicht lingere Zeit im Wasser ste-
hen lassen darf, da sonst fiir dic Ernihrung wertvolle Stoffe
vertoren gehen. AuBer den Kohlsorten, wie Weilkohl, Rotkohl,
Wirsing und Griinkohl, die schwer verdauliche Stoffe enthalten,
sollte man kein Gemiiseabkochwasser unbenufzt lassen. Am besten
ist es, die iibrigen Gemiise sofort in Fett zu diinsten und nur
sovie!l Wasser daran zu geben, da8 sie nicht¢ anbremnen. Kocht
man das Gemiise in Salzwasser ab, so verwendet man die Briithe
zur Mehlschwitze oder verlingert dic Suppe damit.

Butterkohl, Spinat, Mangold oder Melde

2 kg Gemiise Salz und Dfeffer zum Ab-
20 g Fett . . schmecken .
10 ¢ Mehl 1 Zwiebel

/s 1 Briihe od, 1/ 1 Milch Muskat
1/e 1 Wasser

Dije Blitter werden sauber verlesen, griindlich gewaschen, in
wenig Salzwasser abgekocht und in einer Mehlschwitze, in der
man etwas Zwichel gelblich gerGstet bat, aufgekocht und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abgeschmeckt. Man verwendet das Salz-
abkochwasser fiir die Mehlschwitze, um die darin enthaltenen
Néhrstoffe zu verwenden. Am besten wird der Spinat nar griind-
lich gewaschen und ohne Zusatz von Wasser erhitzt bis zum
Kochen und dann zubereitet wie oben. Auf diese Weise be-
kommt man eben so viel Briihe wie zur Zubereitung notig ist
und alle Nghrstoffe werden erhalten.

Kopfsalatgemilise
Zutaten wic zu Spinat

Man kann zu diesem Gemiise sehr gut solchen Salat ver-
wenden, der zur rohen Zubereitung nicht mehr geeignet ist; das
Gemiise wird genau 30 zZubereitet wie Spinat, am besten schmeckt
es milchig, mit Butter und Milch zubereitef, mit Salz und ganz

wenig Muskat abgeschmeckt.
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Chikoree

13/,—2 kg Chikoree 30 ¢ Mehl
60 g Butter od. Fett Salz

Die schlechfen Blitter werden entfernt, das Gemiise ge-
waschen, in etwas Fett gedimpff; dann mach¢ man eine Mebl-
schwitze, in der man das Gemiise noch !/, Stunde kochen lafit.

Poreegemiise
11/, kg Porree 30 g Mehl
Salzwasser zum Kochen etwas Milch od. Rabm zur
60 g Fett Sauce

Am besten nimmt¢ man schone gelbe Dorreestangen, reinigt
sie guf, schneidet sie in 2—3 cm lange Stickchen, kocht sie in
Salzwasser ab, stellt eine dickliche Sauce her, die man mit dem
Porreewasser auffiillt, das Gemiise maf8 noch 1/, Stuande in
der ferfigen Sauce kochen. Man kann die Porreestangen ganz
lassen und wie Spargel zubereiten.

Stielmus oder Riubstiel

1-1Y/, k¢ Stielmus /s 1 Brithe od Milch
50 ¢ Fett 1 Prise Salz und Pfeffer
30 ¢ Mehl

Die Stiele werden von den Blattern befreit, gewaschen und
in 13/, em lange Stiicke geschnitten, in Natronwasser abgekocht,
Butter und Mehl werden geschwitz¢, Brithe oder Milch langsam
aufgefiillt und aufgekocht, dann 188t man das Gemiise einige Mi-
nuten darin schmoren und schmedkt es mit Salz und Pfeffer ab.

Blumenkohl

1—~11/3 k¢ Blumenkohl 20 ¢ Salz
1 EBL Essig od. Salz 60 g Butter od. Tomor

31 Wasser 40 ¢ Mehl
5 ¢ Butfer od. Tomor 1 Prise Muskat
5 ¢ Zucker nach Belieben 1—2 Ejgelb

Der Blumenkohl wird sorgfiltig geputzt, indem man ihn von.
allen Blittern befreit, dann legt man die K3pfe in leichfes Sals-
oder Essigwasser, mit der Blume nach unten, um die darin ent-
haltenen Raupen und Tierchen zu entfernen. Man schneidet
den holzigen Teil des Strunkes ab und kocht den Blumeakohl
tm ganzen oder in R&schen geteilt in kochendem Salzwasser, dem:
man etwas Butfter und Zucker zugesetzt hat, 20 Minuten gar.
Von Fett und Mehl macht man eine helle Mehlschwitze, fillt
sic mit Blumenkohlwasser auf, schmedkt sie mit Salz und Muskat:
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ab und gibt sie iber den Blumenkohl, die Sauce erhilt ein
schdneres Aussehen, wenn sie mit Eigelb abgezogen wird, jedoch
vetliert sich hierbei der Blumenkohlgeschmack etwas. Anstatt
der Sauce kann man den Blumenkohl auch mit brauner Butfer
iibergiefien, kocht man ihn milchig, so kann man die Mehl-
schwifze teilweise mit Blumenkohlwasser, teilweise mif Milch oder
Sabne auffillen.

Gebackener Blumenkoh!

Ein garsekochfer Blumenkohl StoSbrof
1 Portion dicke, hollindische DParmesankise
Sauce 40 ¢ Butter

Der gargekochte, unzerteilte Blumenkohl wird in eine ein-
gefettete Auflaufform gesetzf, mit der dicken Sauce iberzogen,
mit Stofibrot, Parmesankidse bestreut und Butferstiickchen oben-
auf gelegt. So wird er im Brafofen braun {berbacken. Sehr
schon sieht er aus, wenn man ibn statt mit einer hollandischen
Sauce mit einer didien Tomatensauce iiberzicht.

Stangenspargel
1—1%/; k¢ Spargel 2—5 1 Wasser
1 Prise Zucker 100 ¢ braune Buffer

Man verwendet moglichst didken, nich¢ zu lang gestochencan
Spargel, den man sorgfiltlg wischt und schilt, zu Bindeln zu-
sammenbindet und in kochendemn Wasser mi¢ etwas Zucker gar-
kocht. Der Spargel wird rech¢ heifl mi¢ brauner Butter oder
holliindischer Sauce oder kalt mit Mayonnaise angerichtet.

Spargelgemiise
1 kg w ) Butter od. hollindische Sauce
1 Teecl. Salz (siche Blumenkohl)
1 Prise Zucker

Der Spargel wird geschilt, nach dem Ende zu etwas dicker,
der holzige Teil wird entfernt. Der Sparget wird in Stiidke
geschnitten, dann setzt man ihn in siedendem Salzwasser mit
Zucker auf und kocht ihn 1/, bis 3/, Stunde. Er schmeckt
vorziiglich mit frischer oder gebriunter Butter oder mit einer
hollindischen Sauce (siche Blumenkohl) und cignet sich ebenfalls
als Beigabe zum Frikassee oder zum Leipziger Allerlei

Erbsengemiise von frischen Erbsen

2 kg Erbsen 60 ¢ Fett
Salzwasser 1 Efll. Mehl
1 Prise Zudker Salz, gehackte Defersilic
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Die Schoten werden geofinet, die Exbsen dann in Salzwasser
mit einer Drise Zucker und Fett weich gediinstet, mif Mehl an-
gestiubt, abgeschmeckt und mit gebackter Detersilie angerichtet.

Erbsen und Mohren

500 ¢ Mdhren 30 ¢ Mchl

500 ¢ Bichsenctbsen 1 ESL gecbackte Detersilic
1/, 1 Briihe Salz

50 ¢ Fett Zucker

Die Mdhren werden gewaschen, gepufzt, geschnitfen, mit Fete
aufgesetzt, die Brithe zugefiigt und weich gekocht. Die Erbsen
werden in der Biichse im Wasser erhitzt, za den Mdhren ge-
geben, das Gemiise mit ciner Mchischwitze gebunden und ab-
geschmockt.

Zuckerschoten oder Zuckererbsen

1 kg Zuckerschoten 1 ESL Salz

3 ESL Fett 1 Prise Dfeffer
Fleischbrithe od. Wasser gchackte DPetersilie
1 Efl. Mehl

Die recht dicken Zuckerschoten wetden wie Bohnenx abge-
zogen, gebrochen, gewaschen, in Fett gediinstet und unter Zu-
glefien von etwas Fliissigkeit langsam weich gekocht. Die Sauce
wird mit Mehl gebunden und das Gemiise mit Salz und DPfeffer
abgeschmeckt., Zuletzt streut man die Detersilic dariiber.

Auf andere Weise kann man das Gemiise auch mit Esslg
und Zucker abschmecken.

Mihren
1 kg M&hren 1 Teel. Zucker
40 ¢ Fett' 1/, 1 Fleischbrithe od. Wasser
15 ¢ Mehl 1 ESil. gehackte Detersilie

1 Efl. Salz

Die M8hren werden gewaschen, geputzt, in Streifen oder
Wilzfel geschnitten, dann in Fett gediinstet, Wasser und Gewfirze
hinzugefiigt und weich geschmort, man bindet die Sauce mit
etwas kalt angeriihrtem Mehl und schmeckt das Gemiise mit
Salz, Zucker und Detersilic ab.

Mchren mit Hpfeln und Kartoffeln

1—1%/; kg Mohren 50—60 ¢ Fett
/e kg Aepfel Salz und Zucker
1/, k¢ Kartoffeln
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Das Gericht wird zubereitet wie oben, nur gibt man gleich-
zeitig mit den Karfoffeln die Aepfel hinzu und schmeckt das Ge-
miise nach Belieben mit Salz, Zucker und Essig ab.

Mohren mit weiBen Bohnen

1—11/, kg M3hren 50—60 g Fett
100 ¢ weile Bohnen  Salz und DPfeffer
2-—3 Kartoffeln

Die vorberciteten, In Wiirfel geschnitfenen Mohren werden
in dem Fett gediinstet, die ganzen Kartoffeln zugefiist, Wasser
oder Brithe aufgeflillt und gargekocht. 1/; Stunde vor dem An-
richten gibt man die fiir sikh gekochten weifien Bohnen dazu,
zerdriickt die Kartoffeln, vermischt das Gemiise gut und schmedkt
es mit Salz und Dfeffer ab.

Schwarzwurzeln

1—13/; kg Schwarzwurzeln 60 ¢ Mehl
1/,—3/4 1 Briihe od. Wasser 10 ¢ Salz

50 ¢ Butter od. Tomor 1 Prise Muskat
1 Eigelb 1 Zitronenscheibe

Die Schwarzwurzeln werden geputzf, wie Spargel zerschnitten,
in Wasser gelegt, das mit Essig und Mehl vermisch¢ js¢. Man
kocht sie in Salzwasser weich, macht cine helle Mehlschwitze,
fiilllt sie mit Briihe auf, schmedit sie mit Salz, Muskat, Zitronen-
saft ab und zicht sic belicbig mit einem Eigelb ab. ’

Rriischocken
4—6 Artischodten 1 Teel. Zitronensaft
3 1 Salzwasser 60 ¢ Butter od. Tomox
10 g Butter 2—3 Eigeld

Die Artischodken werden von den Stielen und unzarten Bli¢-
tern befreit, von den anderen Blattern werden die Spitzen abge-
schnitten; dann kocht man sie recht schnell in reichlich Salz-
wasser, Butter und dem Zitronensaft gar. Wenn sich ein Blatt-
chen leicht herauszichen lifit, dann 188¢ man sie abtropfen, zieht
die inneren Blitfcr heraus, schabt votsichtig dic inneren Fasem
ab, erwiarmt die Artischocken wieder in der Briihe, richtet sie
mit den Bléttern nach oben stehend auf ciner flachen Schiissel
an und gibt die von Fett und Eigelb dick gerithrte Sauce dar-
iiber. Man kann auch cine gute hollindische Sauce machen und
diese darlibex gieflen. Auf die ArtischockenbSden kann man auch
Triiffeln oder jegliche andere Pilzart legen, man {iilit dann die
Sauce mit Artischocken und Pilzwasser auf und schmedct sie
mit etwas Madetira ab.
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Brechbohnen

1—-13/; k¢ Brechbohnen  Pfeffer
50 ¢ Bufter od. Tomor 1 Efil. gehackte griine Defer-

1/, 1 Fliissigkeit silie od. Bohnenkraut
15 ¢ Mehl 1 Stiick Butter od. Tomor
Salz

Die Bohnen werden abgezogen, in Stiicke gebrochen, ge-
waschen, in Fett gediinstef, die Fliissigkeit hinzugegeben, gar-
gekocht, Dann gibt man das angeriihrte Mchl hinzu, schmedckt sie
mit den Gewiirzen ab und gibt zum SchluB einen Séich Butfer:
oder Tomor hinzu.

Schneidebohnen

1—1*/; k¢ Bohnen 30 ¢ Mehl
1/s 1 Brilhe oder Wasser 1 Efil. Petersilic od. Bohnen-
50 ¢ Buiter oder Bouillonfett kraut

Die Bohnen werden abgezogen, gewaschen, gesdmiffen, mit
dem Fett aufgesctzt, Fliissigkeit und Salz hinzugcgchen, gar
gekocht und mit Mehl bestiubf, mit Salz, Pfcffer und Deter-
silie abgeschmeckt.

Grilne Bohnen
1 kg Bohnen 1/, 1 Fleischbrihe od. Wasser
40¢g F Salz, Pfeffer
40 ¢ Mehl 1 EBL gewiegte Petersilie od.
Bohnenkraut

Die Bohnen werden gut gewaschen, in Fett gediinstet, Was-
ser und Gewiirze werden hinzugegeben, mit Mehl bestiubt und
gut mit Detersilic od, Bohnenkraut abgeschmedkt.

Grilne und weiBe Bohnen

1/;—1 k¢ Schneidebohmen 25 ¢ Meht
125 ¢ weifie Bohnen Salz, 1 Prise Pfeffer
50 ¢ Fett

Die Schneidebohnen werden nach Vorschrift vorbereitet, ge-
kocht, mit einer kileinen Mehischwitze gebunden. Die weiflen
Bohnen werden vorbereitet, eine Nacht eingeweicht, fiir sich
gar gekocht, mit den Schneidebohnen vermischt, mit Salz und
Pfeffer abgeschmeckt; man kann auch die Schneidebohnen fiir
sich anrichten und dic weiSen Bohmen zur Verzierung verwen-
den. Am besten wird das Gericht mit Essig und Zuckerub-

geschmeckt.
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Grine Bohnen mit Hpfein

1 kg griine Bohnen 40 ¢ Mehl

4—5 Aepfel 1 Prise Salz und DPfeffer

65 ¢ Fett Essig nach Geschmack

1—2 EBl. Zudcer

Die vorbereciteten Bohnen werden in Fett gediinstet, dic ge-

schilten in Viertel geschnittenen Aepfel hinzugegeben und zu-
sammen weich geschmorf, wenn nifig mit efwas Mehl gebunden,
mit Salz, Dfeffer und Zucker, Essig¢ oder Zitronensaft abge-
schmedkt.

Wachsbohnen
1—1%/, k¢ Wachsbohnen 50 g Mehl
Salzwasser Salz, Pfeffer

40 ¢ Butfer od. Tomor 1 Stiik Butier od. Tomor
Die Wachshohnen werden wie Brechbohnen vorbereitet, n
Salzwasser gar gekochf, mit einer hollindischen Sauce oder mif
brauner Butter zu Tisch gegeben.
Wachsbohnen mit Birnen
1 kg Wachsbohnen 40 ¢ Mchl

1/, k¢ Birnen 1 Prise Salz und Pfefier
65 ¢ Fett Essig nach Geschmack
1—2 ESl. Zucker

Die vorbereiteten Bohnen werden in Fett mit Zucker ge- -
diinstet, die geschilten in Viertel geschnittenen Birnen hinzu-
gegeben und zusammen weich geschmorf, wenn ndtig mit efwas
Mehl gebunden, mit Salz, Pfeffer und Zucker, Essig oder Zitronen-
saft abgeschmeckt,

Grofle Bohnen
(auch Puffbohnen genannt).

1—-1i/y k¢ Bohnen 60 ¢ Rauchfleisch
2 1 Wasser 50 ¢ Fett
1 ESl, Salz 50 ¢ Mehl

1/ 1 Bobnenkrautwasser 1 EBI. Petersilie

Die Bohnen werden ausgepahlt, von den Keimdeckeln befreit,
die Friichte werden weicher und ansehnlicher, wenn sie ohne
Salz gekocht werden und zwar gibt man sie nach und nach in
das kochende Wasser, damit sie alle so schnell wie mdglich
zum Kochen kommen. Das wiirfelig geschnittene Rauchfleisch
183t man mitkochen; dann bereitet man eine helle Mehlschwitze,
fiillt Bohnenkrautwasser auf, 188t sie 1!/, Stunde kochen, gibt
di¢ Bohnen hinein und schmeckt das Gemiise mit der klein
gehadkten Detersilie, etwas Tomor, Salz und DPfeffer ab.
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WeiBlkohl oder Wirsingkohl auf norddeutsche RArt
1 mittelgroBer Kopf Weiflkohi 2 Efil. Mehl

(2—3 kg) oder Wirsing 1 EBL. Salz
50 ¢ Fett 1 Prise Pfeffer
1 Zwiebel 3/¢ 1 Wasser od. Briihe

Der abgekochte oder abgewellte Kohl wird in Fett und
Wasser mit etwas Zwicbel weids geschmort, mit Meh! ange-
dickt, mit Salz und DPfeffer abgeschmeckt.

WeiBikoh! oder Wirsingkohl auf rheinische Rrt
1 mittelgrofier Kopf Wirsing 1 ESlL Salz

od. Weiikohl (2—3 kg) 4 Dfefferkdrner
50 ¢ Palmin 1 Prise Muskat
1kg Kartoffeln

Der geputzte Kohl wird in kleine Wiirfel geschnitten, ge-
waschen und abgekocht, .mi¢ kaltem Wasser {iberspiilt. Der ab-
gekochte Kohl wird in siedendes Palmin gelegt, die rohen Kar-
toffeln oben auf und so viel Wasser zugegeben, dal das ganze
gut bedeckt ist. Man lifit ihn ohne umzurGhren langsam gar
schmoren und schmeckt ihn mit Salz, Pfeffer und Muskat ab.
Umgeriihrt werden darf der Kohl erst, wenn er gar ist, da
die Kartoffeln sonst zu leicht anbrennen.

Schmorkohl
11/,—2 kg WeiSkoht 30 ¢ Zucker
50 ¢ Rinderfett oder anderes 10 ¢ Salz
Fett 4 Aepfel

Der Kohl wird ganz fein gesdhmitten, mit Natron abgekocht,
im Topfe ecrhitzt man das Fett, schiittet den Kohl mit den
angegebenen Zutaten hinein, iibergieft ihn mit 1/, 1 heiflem
Wasser und ldfi¢ jhn 2—3 Stunden schmoren, bindet die Brihe,
wenn ndtig, mit eciner roh geriebenen Kartoffel oder Kar-
toffelmehl.

Sauerkraut

500—750 ¢ Sauerkraut 1/, 1 Wasser
50 ¢ Fetet -1 ESl. Salz
1 Zwiebel :

Der Kohl wird beim Waschen mit zwel Gabeln gelodkert;
in dem Fett diinstet man kleingeschnitfene Zwiebel, legt den
Kohl hinein und giefit das kochende Wasser dariiber und a8t
ihn 2—3 Stunden schmoren. Vor dem Anrichten bindet man
die Briihc, wenn ndfig, mit einer roh geriebenen Kartoffel oder
Kartoffelmehl, schmeckt, wemn n3tig, mit Essi¢ oder WeiBwein
und Zucker ab.
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Sauerkraut mit welBen Bohnen

1 kg Sauerkraut 1 ESfl. Mehl
100 ¢ weifle Bohnen %/; 1 Briihe
100 ¢ Fett Salz, Dfeffer

3—4 grofie Kartoffeln

Das vorbercitete Sauerkraut wird in heiffem Fett gedinstet,
die ganzen Kartoffeln, Salz, Pfeffer und eine ganze Zwiebel
zugegeben, soviel Wasser oder Briihe aufgefiillt, daf das Ge-
milse knapp bedeckt ist. 1/, Stunde vor dem Anrichten gibt man
die flir sich gar gekochten Bohnen hinzu, zerdriick¢ die Kar-
toffeln, und bindet das Gemiise, wenn ndtig, mit 1 EBl. glatt
angeriihrtem Mehl.

Rotkoh! .
1-1}/; k¢ Rotkohl 6 Aepfel in Scheiben ge-
50 ¢ Rinder- oder Gansefett schniften
40 ¢ Zucker ein Stiick Lorbeerblatt
10 ¢ Salz 1 Nelke, PfefferkSrner

Der Kohl wird geputzt, feingeschnitten, in Natronwasser ab-
gekocht, abgegossen, mit Essig iberspiilt. Man erhitz¢ das Fett,
schiittet den Kohl mit den Aepfeln und iibrigen Zutaten hinein,
giefit 1/, 1 'Wasser dariiber und 1aB¢t ihn 1—2 Stunden schmoren.
In der letzten halben Stunde schmeckt man ihn mit Salz, Essig
und Zucker ab. Man richtet ihn mit buntgeschilten, in Viertel
geschnittenen, in Zuckerwasser weichgekochten Aepfeln garniert, an.

Griinkoh!
221/, kg Kohl 1 Prise Pfeffer
75 ¢ Fett 1 groSie in Wiirfel ge-
4—6 EBI. Haferflocken schnittene Zwiebel
10 ¢ Zucker /s 1 Brihe oder Wasser

1 Efil. Salz

Der Kohl wird von den Rippen gestreift, 5—4 mal ge-
waschen, in Natronwasser abgekocht, damm durch die Maschine
gedreht, das Fett wird geschmolzen, die Zwicbel darin gediinstet,
der Kohl mit den anderen Zutaten hineingeschichtet, die Brithe
dariliber gegossen und 2—3 Stunden gekocht. Kocht man Wurst
mit, so wird diese lauwarm gewaschen und eine Stunde mit-
gekocht,

Grilnkoh] mit Kartoffeln

2—3 kg Griinkohl 1 k¢ Kartoffeln
Salzwasser und Natron = Salz, Muskat
100 g Fett 1/, 1 Brithe oder Wasser
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Der in feinen Streifen geschnittene, gewaschene Griinkohl
wird in Salzwasser mit Natron abgewellt, dann macht man Feft
heifl; sehr gut eignet sich hierzu DGkel- oder Rauchfleischfetf;
hierzu g¢ibt man die geschilten, in Wiirfel geschnittenen Kar-
toffeln, schichtet den Kohl darauf, fiillt Flissigkeit auf, gibt
Salz hinzu und 188t das Gemiise 1!/,--2 Stunden kochen.

Rosenkohl
1 k¢ Rosenkohl 1j,—3/, 1 Briihe
40 ¢ Fett 1 Prise Salz und Dfeffer
30 ¢ Mehl 1 Eigelb

Der Kohl wird geputzt, gsewaschen, in Salzwasser abgekocht,
abgegossen. Man bereitet cine helle Mehlschwitze, fiillt Ge-
miisebriihe auf, schmeckt sie ab und 138¢ den Kohl hierin gar
kochen. Man kann das Gemiise mit Eigelb legieren.

Rosenkohl mit Kastanien

1 Rezept Rosenkohl 1 Rezept geschmorte
Kastanien

Diese beiden Gemiise zusammen gegeben, bilden ein wohl-
schmeckendes Gericht, man richtet sie an, indem man den Rosen-
kohl in die Mitte der Gemiiseschiissel legt und dic Kastanien
tund herum garniert.

Kohlrabi

1—-131/, kg Kohlrabi 60 ¢ Mehl
1/, 1 Brihe oder Wasser 1 Drise Salz und Dfeffer
40 g Butter oder Fett

Von den jungen Kohlrabi werden die kleinen Blattchen und
die von den Sticlen befreiten gr8feren Blitter gewaschen, abge-
kocht, kalt {iberspiilt, gewlegt oder durch die Maschine gegeben,
in Fett und Zwiebel mit Mehl und Brithe ged@mpft und entweder
unter die Kohlrabi gemischt oder der Rand der Schiissel damit
verziert. Die Knollen werden geschilt, in Scheiben oder Streifen
geschnitten, in Briihe oder Wasser welch gekocht, mit einer
Mehlschwitze gebunden, mit Salz und Dfeffer abgeschmeckt.

Milchig¢ kann man statt Briihe oder Wasser 1/, 1 Milch

hinzugeben.

Steckriiben
11/, k¢ Riiben 30 ¢ Fett
30 g Mehl : - 1, Teel. Zucker'

1/¢-. 1> Hammelbiiibe.; oder einite Pfeffetkﬁmer
Wagser oder Milch
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Die Riilben werden gebiirstet, in Scheiben geschnitten, ge-
schilt, dann in Streifen geschnitfen, 10 Min. abgekocht, in Briihe
mit den Gewiirzen weich gekocht, mit Mehlschwitze gebunden,
mit Salz und Pfeffer abgeschmedkt. Kocht man Kartoffeln und
Riiben zusammen, 8o gibt man erstere klein geschniften 1/,
- Stunde vor dem Anrichten zu den Riiben. Man kann sie auch
wie Teltower Riibchen zubereiten. Mairiiben und weifle Riiben
werden ebenso zubereitet.

Teltower Rilben mit Kastanien

750 ¢ Riben 25 ¢ Zucker
60 ¢ Butter oder Fett knapp !/ 1 Briihe oder
25 ¢ Mehl Wasser

Dic Riiben werden geputzt, in Salzwasser ungefihr weich
gekocht, abgegossen; Butter und Zudker rSstet man braun, schwitzt
das Mehl darin, giefit die Brithe zu, 1aft die Riben darin weich
schmoren. Beim Anrichten umkrdnz¢ man die . Schiissel mit ge-
schmorfen Maronen oder man mischt diese 1/, Stunde vor dem
Anrichten unter die Riiben.

Geschmorte Maronen oder Kastanien

500 ¢ Kastanien 20 ¢ Zucker
30 g Butter od. Fett 1/s 1 Wasser oder Briihe

Die Ksastanien werden geschilt, in kochendes Wasser ge-
legt, bis sich die zwefite Schale 15sf, denn wird diese abge-
zogen, Fett und Zucker xSstet man braun, gieBt Fliissigkeit
zu, 188t die Kastanien 1!/; Stunde darin schmoren.

Maronen oder Kastanienbrei

1—11/, kg Kastanien 1/, 1 Brithe odexr Milch
50 ¢ Buttex oder Tomor 1 Prise Pfeffer
1 Prise Zucker

Die vorbereiteten Kastanien werden in Briihe oder Milch
gar gekochf, durch ein Sieb gestrichen, mit dem Fet¢ auf dem
Feuer schaumig geriihrt, mit Zucker und Dfeffer abgeschmeckt.
Die Speise schmeckt besonders gut zu Sauerkraut, milchig kann
man um sie zu verfeinern, noch 1/,¢ 1 siiBe Sahne dazu geben.

Selleriegemiise

2—3 grofie Knollen Sellerie hollindische oder Rahmsauce
Salzwasser

Die gebiirsteten, gewaschenen, geschiilten Sellerieknollen wee-
den in Salzwasser gar gekocht, in Scheiben geschnitten wund
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entweder mit einer hollindischen oder milchig¢ mit einer Rahm-
sauoce zurecht gemacht und mit Salz und Muskat abgeschmedct.

Schmorgurken oder Gurkengemilse
3 kg gelbe Senfguwrken 50 ¢ Zucker
2

Efl. Essig 2—-3 EBl. Essig
etwas Salz Salz und Zucker zum Ab-
40 ¢ Fett schmecken
40 ¢ Mehl 1 Drise Pfeffer
1 kleine Zwiebel

Man wihle in der Gurkenzeit die groflen gelben Senfgurken,
schile si¢ und koche sie in Salz und Essigwasser gar. Man
briunt in dem heiBen Fett .1 Zwiebel und Zudker, gibt das
Mehl hinzu, fiillt Gurkenbriihe auf und schmedkt die Sauce
mit Salz, DPfeffer, Zudter und Essi§ ab. Dann lifit man die
Gurken 10 Min. darin ziehen, Dieses Gericht schmeckt vor-
ziiglich mit bart gekochfen Eiern und geschmorten Kartoffeln.

WeiBie Bohnen

1 k¢ weiftle Bohnen 2 Efl. Fett
Wasser 2 Efl. Mehl
1 Messerspitze Natron Salz
1 Zwiebel Essig

1 EBL Fett oder Dleischiett Zudier

Die Bohnen werden am Tage vor der Zubercitung verlesen,
gewaschen und cingeweicht. Am nichsten Tage setzt man sic mit
dem Einweichwasser auf, fiigt Fett, Zwiebel und Nafron hinzu
und 188t sie 2—3 Stunden langsam kochen. Sind sie weich,
80 bereitet man sus Fett und Mehl ecine helle Mehlschwitze,
fillt die Bohnenbrithe auf und gibt dic Bobnen hinein. Nachdem

das Gemiise aufgekocht ist, schmeckt man es mit Zucker, Essig
und Salz ab.

Linsen mit Pflaumen
3/, kg Linsen oder Bohoen 11/, 1 Wasser oder Briithe

80 g Fett . Essig, Zudker, Salz
1 Zwiebel 10 g Mehl
Yjs k¢ Pflaumen

Zu diesem Gericht eignet sich am besten DSkel- oder Rauch-
fleischfett, das man in kleine Wiirfel schneidet und ausbratet;
dann gibt man die wie zur Suppe vorbereifeten Bohnen oder
Linsen hinzu, fiillt Wasser oder Brilbe auf und liBt sie gar
kochen. Die Pflaumen werden fiir sich vorbereitet und gar ge-
kocht, 3/, Stunde vor dem Anrichfen dazu gegeben, das Gemiise,
wenn ndtig, mit Mehl gebunden, mit Salz, Zudker und Essis
abgeschmedkt. Statt Pflsumen kann man auch Apfelringe nechmen.
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Erbsenbrei

250—375 ¢ getrocknete Erbsen 10 g Fett

3/, 1 Brihe 10 ¢ Mehl
100 ¢ Rauchfett Salz, Pfeffer
eine kleine Zwiebel

Die eingeweichten Erbsen werden blanchfert, In Briihe gar-
gekocht, durch ein Sieb gestrichen, dann macht man eine Mehi-
schwitze, verriihrt diese mit dem Erbsenbrei, schmeckt mit Salz
und Pfeffer ab und richtet ithn mit der geschnittenen, in Fett ge-
r3steten Zwiebel an.

Pilze
1 kg DPilze Salz
2—3 EBl. Fett Pfeffer
1 Zwiebel efwas Mehl

1 Scheibe Zitrone

Pilze sind auflerordenflich nahrhaft und k3nnen Fleisch er-
setzen, doch achte man darauf, daff man nur die ortsiiblichen
bekannten Pilze bei zuverlassigen Hindlern frisch kauft, da die
Gefahr der Dilzvergiftung durch unbekannte Dilze eine sehr
grofie ist. Man putze die Piize und schneide sie simflich durch,
um sie auf Maden zu untersuchen, denn wasche man sie- griindlich,
um den Sand aus den unter dem Hut befindlichen Lamellen zu
entfernen (5—8 mal); setze verhiltnisméfig viel Feft mit etwas
Zwiebel auf, gebe die Pilze hincin, lasse sic hchstens 10 Min,
dinsten und schmedcke sie mit Salz, Dfeffer unter Beigabe von
kalt angeriihrtem Mehl ab. Die bekanuntesten Pilzarten sind:
Pfifferlinge, Steinpilze, Griinlinge, Morcheln und Champignons.
Alle Pilze eignen sich zur Beligabe von Frikassees und Saucen
und verfeinern auch Fleischgerichte (z. B. falschen Hasen, gefiillten
Ginsehals usw.) sehr. Es ist nichf rafsam, Dilze am nichsten
Tage aufzuwéirmen. Durch langes Kochen erhirten die DPilze
unnétig. Kindern gebe man Dilze nur fein gewiegt,

Pilzschnitien

400 ¢ frische Pilze oder 30 ¢ DPaniermehl

65 ¢ getrocknete Dilze 1 Ei

30 ¢ Fett 1 Teel Salz, Pfeffer
1/, Zwiebel

Diembuutempﬂuwerdengedﬁnstet. durch die Maschine
gegeben den {ibrigen Zutaten vermischt, wie Frikadellen
geformt in der Dfanne gebraten.
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Birnengemlse

21/,—3 k¢ Kochbirnen 3—4 EBL Reis
- 1 ESL Fett 1 Stiick Zimt

1 Drise Salz - kochendes Wasser

Zucker nach Geschmadk

Die Birnen werden bunfgeschdlt und halbiert, man stellt
sie mit Fett, Zucker und Salz, kochendem Wasser, Zimf und
dem gut gebriihten Reis auf und 1afit sie 2—3 Stunden kochen.
Das Gemiise mufl abgeschmeckt werden, ehe die Bimen gar
sjnd.
Ebenso kocht man SiiBapfeigemiise.

Rpfel und Kartoffeln (Himmel und Erde)

1 kg Kartoffel Zudker
750 ¢ Aeptel (Birnen Essig
Salz -

Die Kartoffeln werden wie Salzkartoffel abgekocht. Die ge-
waschenen Aepfel geschilt, in Achtel geschnitten, in !/; 1 Wasser
weich gekocht, mit den gestampften Karfoffeln vermisché. Damn
schmeckt man das Gemiise mit Salz, Zudter und evtl. mit
etwas Essig ab und kenn eine in Fetf gerdstete Zwiebel dariiber
geben. Anstatt Aepfel kann man auch Birnen nehmen. Besser
schmeckt das Gericht, wenn man die Kartoffeln in Fett andiinstet
und wenn diese halb gar sind, das vorbereitete Obst zufagt.

fiptelreis
250 ¢ Reis reichlich 3/, 1 Wasser
750 ¢ Aecpfel 1 Stck. Zimt und Zitronen-
1 Teel. Salz schale

Zucker nach Geschmack 30 ¢ Butter oder Tomor

Der vorbereitete Reis wird mit dem Fett durchgeschwitzt,
mit den iibrigen Zutaten aufgequollen. Die Aepfel werden ge~
waschen, geschdlf, in Achtel geschnitten, mit 1/, 1 Wasser welch
gekocht, mit dem fertigen Reis vermijschf, das Ganze mit Zucker
abgeschmeckt. Verwendet man getrocknefe Aepfel, so weicht man
fiir die angegebene Menge Reis 200 ¢ Aepfel auf 1 1 Wasser
eine Nacht ein, kocht sie im selben Wasser gar und mischt
sic mit dem fertigen Rejis.

Bouillonreis

200 ¢ Reis 1 Zwicbel
2 g Fett 1 Stek. Sellerie
3/, 1 Briihe oder Wasser
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Der Reis wird gewaschen, in dem Fett geschwitzt, mit den
iibrigen Zutaten ausgequollen. Soll er als Rand angerichtet werden,
damn driickt man ihn in eine mit Fett ausgestrichene Form,
138¢ diese 10 Min. im Brafofen stehen, stirzt den Refs damn
in e¢ine nicht zu tiefe Schiissel.

Milchreis
375 ¢ Reis 1 Stk. Zimt und Zitronen-
3,1 _WB“CI schale
1-1Y/, 1 Milch 1 Teel. Salz

30 ¢ Butter oder Tomor Zudker nach Geschmack

Der vorbereitete Reis wird in dem Fett durchgeschwitzt,
mit dem Wasser offen aufgekocht, mit den iibrigen Zutaten aus-
gequolien, abgeschmedkt, beim Anrichfen mit brauner Butter {iber-
gossen, mit Zucker und Zimt bestreut. Am besten kocht man
den Reis, nachdem er 5—10 Minuten auf dem Herde gekocht hat,
in der Kochkiste gar oder man wickelt den Topl, der kochend
hei sein mu in 810 Blitter Zeitungspapier und laflit ihn
2--3 Stunden darin stehen, Auf diese Weise spart man Feuer
und der Reis kann nicht anbremnen. Nach ungefihr 2 Stunden
st er gar, wird dann mit Zucker abgeschmeckt und wie oben
angesichtet.

Tomatenreis
250 ¢ Reis 2 ESl. Bufter oder Fett
1 1 Wasser 3/, Zwiebel
750 ¢ Tomaten 10 ¢ Salz

Der gewaschene Reis wird fast weich gekocht, das Tomaten-
mus dazu gegeben. Dieses wird auf folgende Weise zubereitef:
Die Tomafen werden gewaschen, Bliiten entfernt und abgetrocknet.
In Butter ¢gibt man Tomatenscheiben, diinsfet sie mit Zwiebel
an, fiillt Wasser auf und schligt dann die weichen Tomaten durch.



Eintopf- und Mischgerichte

Vorbemerkundg.

Eintopf- und Mischgerichte eignen sich sehrt gut fiir die
einfache Kiiche, sie ersparen Zeit, Feuerung und Geschirr und
eignen sich fast alle sehr gut zum Kochen in der Kochkiste.

Hammelragout mit Gemilsen

1 k¢ Hammelrippen Mghren, Kohlrabi, Blumen-

50 ¢ Feit kohl usw.

250 ¢ Spargel, Exbsen, Bohnen, Salz, Pfeffer nach Geschmack
. 1 Gewiirzdosis

Das Fleisch wird entsebhnt, in Wiirfel geschnitten, mit Salz
und DPfeffer bestreut, in dampfendem Fett scharf angebraten,
die Gewiirzdosis hinzugefiigt. Die Gemiise werden gewaschen,
geputzt und nach und nach (je nach der Art des Gemises dic
Linge der Zeit berechnet) alle auf dem Fleisch gar gedampft;
wenn ndfig etwas Wasser dazu gegeben und das Gerich¢ 2 Stunden
geschmort, mit Salz und ‘Pfeffer abgeschmedkt.

Qedimpftes Hammelfleischgemilse
500 g schieres Hammelfleisch 2 Obertassen Kohlriibenwiirfel

40 g Tomor oder weifie, oder Teltower
3 Zwiebeln Riibchen

15 ¢ Salz ' 2 Obertassen Mihrenwiirfel
15~20 § Meh! 2 Obertassen Kartoffelwiirfel

kochendes Wasser

Das Fleisch wird in Wiirfel geschnitten, mit den Zwiebeln
in der Butter angebraten, Mehl und Salz dariiber gestreut und
soviel Wasser aufgefiillt, daB cs bedeckt ist. Man lif¢ das
Fleisch 1 Stunde dimpfen, gibt dann die abgebriihten Riiben-
wiirfel und die Mdhren dazu, nach 1/, Stunde auch die gebriihten
Kartoffeln,

Irish Stew

750 ¢ mageres Hammelfleisch 1 ESL Senf

1 kg geschilte Kartoffeln 20 ¢ Salx

2 kg WeiBlkohl oder Wirsing 1 DPrise Pfeffer

1 Zwiebel 1 Stck. Lorbeerblatt

Das vorbereitete Fleisch wird in Wiirfel geschnitten, die
Kartoffeln in dicke Scheiben, der Kobl in kleine Stiicke, letzterer
wird In Natronwasser abgekocht und abgegossen. Die in Scheiben
geschpittene Zwiebel wird in Fett gedinstet, man schichtet alle



78

Zutaten in ecine Puddingform oder in einen fest schlieBenden
eisernen Topf, gieBt 1/, 1 Brithe darauf und 188t das Gericht

Jiéerrollen

400 ¢ Rindfleisch wic zu Salz, Dfeffer
Rouladen in Scheiben ge- 1 Gewiirzdosis
schnitten Fett zum Braten
verschiedene Gemiise
Die vorbereiteten Rouladen werden mit verschiedenem Gemiise
gefiillt, welches in Salzwasser abgekocht ist. Die Rouladen werden
zugebunden und 2—3 Stunden nach Vorschrift geschmort.

Gemlisetimbale

750 ¢ Gemiise 250 ¢ abgekochtes Gemiise
750 ¢ Fleischfarce oder 250 ¢ Reis

Mean verwendet Kuppel oder Timbalenformen, auch Char-
treuse genannt. Die Form wird gut ausgestrichen, mit dem ge-
kochten Gemiise belegt. Das Gemiise wird mi¢ dem verquiriten E?
gut bestrichen, dann legt man abwechselnd Fleisch, Reis und
Gemiise hinein, obenauf legt man Farce, die Form wird dann
gut geschlossen und 11/, Stunden gekoch¢ und mit Tomaten
oder hollindischer Sauce zu Tisch gegeben.

Kohlpudding

1 grofier Kopf WeiSkohl odex oder 1 geweichtes und 1 ge-
Wirsing riebenes Brdtchen

1 Fleischfarce von 1/, kg ¢~ 1 kieine in Feft gediinstete
hacktem Rindfleisch Zwiebel

2 gekochten geriebenen Kar- 1 Ei, Salz, Dfeffer, Muskat
toffeln

Der Kohl wird vorsichtig entbliittert und in Natronwasser
abgekocht, die anderen Zutafen werden zu einer Fleischfarce
verwendet, Man legt eine Puddingform mit grofen Kohiblittern
aus, dann schichtet man abwechselnd Kohl und Farce hinein
und schlieffit das Ganze mit Kohlblittern ab, man kocht ihn
im Wasserbad 11/;—2 Stunden, gibt ihn mit hollindischer, Kapern-,
Pilz- oder Tomatensauce zu Tisch. Man kann den Kohl auch in
einen runden eisernen Topf schichten, mufl dann aber etwas
kochendes Wasser hinzufiigen, und auf dem Feuer gar schmoren.

Kohirouladen

1 grofier Kopf Weifikohl oder  Fleischfarce von 1/; k¢ Rind-
Wirsing fleisch
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Der Kohl wird vorsichtig entbliittert, die starken Rippen
etwas abgeplattet, in Natronwasser abgekocht, dann legt man
2 oder 3 Kohlblatter aufeinander gibt etwas von der Fleisch-
farce hinein, rolit sie zusammen, bindet siec zu, bestreut sie
mit DPfeffer und Salz, bestiubt sie mit Mehl, bratet sie vom
allen Seifen braun an und schmort sie wie Rouladen 111/,
Stunden und schmedkt die Sauce ab.

Geflilite Kohlrabi

6 junge Kohlrabi 50 ¢ Fett
1 Fleischfarce von 250 ¢ 20 ¢ Meht
Fleisch

Die Koblrabl werden halb gar gekocht, ausgehdhlt und mit
Fleischfarce gefiillt, dann werden sie in Fett gediinstet, mit Briihe
aufgefiillt und geschmort. Die Sauce wird mit Mehl gebunden
und mit Salz und Muskat abgeschmedkt.

Geflilite Kohlrabi mit Reis

6 Kohlrabi 60 g Dokelfett

3 Efil. Reis Salz, DPfetfer

Kohlrabimark, Detersilie 1/, 1 Brithe

Die wie oben vorbereiteten Kohlrabi werden mit dem ge-

kochten Reis, den man mit den iibrigen Zutaten vermischt hat,
gefiillt, gediinstet und mit einer Mehlschwitze angerichtet. Be-
reitet man das Gericht milchig, so 1Bt man das Ddkelfett
weg und nimmt statt der Brithe Milch.

Makkaroniauflauf mit Sauerkraut

250 ¢ Makkaroni 30 g Mehl

375 ¢ Sauerkraut 1/, 1 Briihe oder Milch

2 EBL Wein 1 ESl. Paniermehl

Salz

Die abgekochten Makkaroni werden mit fertig gekochtem

Sauerkrauf, das man mit Wein und Salz abschmeckt und mit
Mehl vermischt, schichtweise in cine vorbercitete Auflauffornms
gefiillt, Paniermehl dariiber gestreut, Butferstiickchen darauf ge-
legt und 3/,—1 Stunde gebacken. Dieser Auflauf eignet sich be-
sonders gut als Resteverbrauch. Man kann statt Makkaroni auch
Kartoffelbrei verwenden.

Makkaroni mit Pgkel- oder Rauchfleisch
250—500 ¢ Makkaroni 2 Eigelb
150 ¢ in Wirfel geschnittenes 1 DPrise weifien DPfeffer
Rauch- oder Dgkelfleisch 5 ¢ Salz
60 ¢ Fett 1 Efil. gericbenes Brot
Die Makkaroni werden zerbrochen, in kochendem Salzwasser
1/, Stunde gekocht, auf einen Durchschlag geschiittet, abgetropft;



dann schichtet man sic mit den Fleischwiirfeln in eine vorbe-
reitete Auflaufform, gief¢ die verquirlten Eier dariiber, besfreut
mit geriebenem Brot, belegt mit Fettstiickchen und badkt das
Ganze 1}/, Stunde im Ofen.

Makkaronitimbale
250 ¢ Makkaroni 750 ¢ Fleischfarce
250 ¢ Tomatenreis 1/, 1 Tomatensauce

Die Makkaroni werden ungebrochen in Salzwasser 15 Min.
gekocht, damit legt man dann eng aneinander die Form aus,
bepinselt diese mit El und gibt dann abwechselnd Tomaten-
reis und Fleisch hinein. Die Form wird gut geschiossen, 11/,
Stunde im Wasserbade gekocht,

Pichelsteiner Fleisch

500 g Mghren 730 ¢ mageres Rindfleisch

1 Sellerieknolle Salz, Dfeffer

1 Petersilienwurzel 100 g Fett

500 ¢ XKartoffeln

Das Gemilise wird geputzt, die Kartoffeln geschilt, alles in

Witefel geschnitten, ebenso das Fleisch, mit Salz und DPfeffer
alles vermischt, bratet man es auf der Stielpfanne in dampfen-
dem Rinderfett an, gibt es in einen Schmortopf, giefit, wenn
ndtig, etwas Brilhe oder Wasser hinxu und 1ift das Ganze
2 Stunden schmoren.

Reispastete
1. Fleischfarce.
150 g rohes durchgestrichenes 2 abgeschilte in 10 ¢ Fett

Kalbfleisch abgebackene cingeweichte
60 ¢ rohes geschabtes Fett Britchen
1 Ei 1 geriebenes Brotchen
1 geriebene Zwiebel Salz, DPfeffer, Muskat nach
Geschmadk

2 Bouillonreis.
100 ¢ Reis 3/s 1 kriftige Fleischbriihe
20 ¢ Butfer 1 Stck. Sellerie

1 Zwicbel
3. Fleischhaschee.
250 ¢ gehacktes Fleisch 1/3 1 Bratensauce oder Briihe
15 ¢ Tomor oder Bratenfett Salz und Dfeffer nach Ge-
10 ¢ Mehl schmadk

1 kieine Zwiebel

Fleischreste jeder Art ohne Knorpel oder Haut werden grob
gchackt, dic gericbenc oder fein geschnittene Zwiebel wird jn
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dem Fett durchgediinstet, das mit dem Mehl gemischte Fleisch
unter Rihren darin durchgeschwitzt, dann ¢ibt man nach und
nach die Brafensauce zu und schmeckt das Haschee mit den
{ibrigen Zutaten pikant ab.

Die zur Farce angegebenen Zutaten 'verarbeitet man unter-
einander, streicht damit die Winde einer mit Fett bepinselten
Timbalform aus, dann fiillt man schichtweise den - Reis und
das Haschee hinein, deckt das Ganze mit Farce zu, laft die
Form zugedeckt im Wasserbad kochen, gibt ste gestiirzt mit
Tomatensauce oder brauner Kapernsauce zu Tisch.

Rindfleisch mit Gemlisen gedilnstet

80 ¢ Rindermark 750 ¢ depufzte Gemiise

500 ¢ Rindfleisch Fliissigkeit

Das Rindermark lifit man zergehen, gibt das in Wiirfel

geschnittene Fleisch hinzu, Breitlauch und Mohrchen werden ebea-
falls hinzugefiigt. Wirsingblitter wellé man ab, gibt sie dann
hinzu und kurz vor dem Anrichten dea fiir sich gar gekachten:
Blumenkohl. Das Fleisch wird beim Sexvieren in die Mitte und
das Gemiise auf derselben Dlatte daneben angerichtet.

Schmorgericht

400 ¢ Rindficischreste 1 1 Sauce

1 kg gekochfe Kartoffcln

Man bereitet entweder eine braume Grundsauce, (40 g Fett,
50 ¢ Mehl, Zwiebel), oder man nimm¢ Saucenreste. Wenn diese
kocht, werden das Fleisch, die Gewiirze und die Karfoffeln dazu
gegeben und tichtig durchgeschmort. Geschmittene Salzgurken
schmecken auch gut in dem Gericht,

Schusterpastete

8/;—1 kg gekochte Kartoffeln 5 ¢ Fett gedimpft
oder 250 g fertig zubereitete Salz u. Dfaffer n. Geschmack
Nudeln oder Reisreste Saucenreste nach Belicben
250 ¢ Fleischreste 2 EBl. gehacktes Pokelfleisch
1 fein geschnittene Zwiebel in 1/; 1 Briihe oder Wassger
' Die Kartoffelscheiben und Fleischreste sowie Zwiebeln wer-
den schichtweise in eine Auflaufform gefiillt. Man gibt soviel
Sauce dariiber, dafl das Gericht gut saftig ist. Obenauf giefit
man die Briihe, besiebt das Ganze mit Stofibrot, betriufelt es
mit Fett und backt es 3/,—1 Stunde.

Spanisch Fricco
250 ¢ mageres Kalbfleisch 1 Lorbeerblatt
250 ¢ mageres Hammelfleisch 1 Messerspitze Dfeffer
250 ¢ Gulaschfleisch (mageres 10 ¢ Salz
Rindfleisch) 1 kg geschilte Kartoffeln
2 grofle Zwiebeln 1 1 kochendes Wasser
60 ¢ Fett
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Das Fleisch wird von Haut und Fett befreit und in gréfiere
Wiirfel geschnitfen, die geschilten Kartoffeln schneidet man in
Scheiben und briiht sie mit kochendem Wasser. Die in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln werden in einem Teil des Fettes weich
geschwitzt, Nun schichtet man in einen eisernen Topf Kartoffeln,
Zwicbeln, Fleisch und Gewiirze, wieder Fettstiickchen, Kartoffeln
usw. ein. Die oberste Lage mufl aus Kartoffeln bestehen, man
gielt kochendes Wasser dariiber, legf einen gut schlieSenden
Deckel auf und 1afit das Gericht 3 Stunden langsam schmoren,

Spinat mit Fisch

fertiges Spinatgemiise von = Paniermehl

1-13/, kg 1—2 EBL Butter oder Fett
250--575 ¢ Fischfilets

am besten Flachfische

Das fertige Gemiise fillt man in ¢ine Auflaufforro, bedeckt cs
mit den leicht gesalzenen Fischstiicken, bestreut dies mit Panier-
mehl, legt ein paar Butterstiickchen darauf und backt das Ge-
richt schdn braun, ungefihr 8/,—1 Stunde.

Milchig kann man die Fischstiidee mi¢ gericbenem Kise be-
streuen und mit Butterstiickchen belegen.

Spinatklopse
2 kg Spinat 2 Efil. Stofibrot
40 ¢ Fleischreste 1 Eigelb, 2 Fiwcif
4 gekochte XKartoffeln 1 Teel. Backpulver

oder 4 Efil. gequollenen Reis  etwas Fliissigkeit

Der Spinatbrei, diec Eier und iibrigen Zutaten werden ver-
mischt, Klopse geformt, diese werden paniert und in Dalmin
gebacken,

Spinatpudding
1 k¢ Spinat (8—10 EBSI. Brei) Salz, Muskat, Pfeffer
80 g Fett 1/, gediinstete Zwiebel
3 geweichte Brotchen 3—6 Eigelb
oder 3 Efl. gequolienenReis 1 Teeldffel Backpulver
Kalbfleischreste 3—6 Eischnee

Der Spinat wird geputzt, abgekocht und durch die Flefisch-
maschine gegeben. Das Eigelb wird mit den Gewiirzen, den
cingewcichten Brdtchen oder dem Reis verriihet, der Spinat-
brei dazugegeben, zuletzt das Badkpulver und der Eisschnee
untergezogen. In ciner sehr gut vorbereiteten Puddingform wird
die Speise 11/, Stunden Im Wasserbad gekocht. Die Form kann
man auch mit Dlinsenstreifen zum Verzieren auslegen.
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Spargelpudding
750 ¢ Spargel 2 EBL fein gehacktes Dokel-
100 ¢ Tomor fleisch
60 ¢ Mehl 5 Eigelb

Salz und Pfeffer
Tomor wird schaumig geriihrt, mit Eigelb, Mehl, den ge-
kochten Spargelstiidichen und dem kieingeschnittenen Fleisch ver-
mischt, mit Salz und Dfeffer abgeschmeckt, in die gut gefetteta

Puddingform gegeben, 8/(—1 Stunde im Wasserbad gekocht und
gestiirzt mit braunem Tomor angerichtet,

Spinatpfannkuchen
(Resteverwendung)

1 Rezept Eferkuchen Stofibrot und Fett zum
Reste Spinatbhrei Backen
1 Ei zum Bestreichen

Diinne Eierkuchen werden mit Spinatbrei bestrichen, zu-

sammengerollt, paniert, in 3—4 schrige Stiicke geschnitten und
braun iiberbacken.

Tomatenfleisch

500 ¢ Gulaschfleisch : 8 ¢ Salz

50 ¢ Fett oder Tomor 20 ¢ Mehl

1 grofie Zwiebel in Wiixfeln 250 ¢ Tomaten oder 2-—3F
1 Gewiirzdosis ESL Durree

375-500 ¢ kleine runde Kar- %/; 1 heifics Wasser
toffein

Das Fleisch wird in Wirfel geschnitte®; in der Butter, in
der man Zwiebel in Wiirfeln angediinstet hat, angebraten, Mehl
iibergestreut und gebrdunt. Man gibt Salz und die gebrochenen
Tomaten dazu, fiillt Wasser auf und schmort das Gericht in
21/,—3 Stunden weich. 1 Stunde vor dem Anrichten gibt man

die abgebriihten Kartoffeln dazu und 1d8t sie im Gericht weich
kochen.



Kartoftelspeisen

Vorbemerkung:

Winterkartoffeln sefzt man mit kaltem Wasser und Salz
auf, neue Kartoffeln werden mit heilem Wasser und Salz aufge-
setzt, Pellkarfoffeln in der Schale sefzt man ebenfalls mit
heilem Wasser auf. Zu Kartoffelsalat eignen sich harte, nicht
mehlige Kartoffeln am besten. Bei den verschiedenen Karfoffel-
gemiisen bereite man die Mehlschwitze nicht so dick wie sonst,
da Kartoffeln selbst das Gericht simiger machen.

Kartoffelbrei
1 kg Kartoffeln Tomor oder Butter
1 EBl. Salz 1/, 1 Milch oder Briihe

Die Kartoffeln werden mit Salzkartoffeln gekocht und nach
dem AbgieBfen entweder mit Wasser, Salz, und Tomor oder
mit Milch, Salz und Butter auf heifler Stelle schaumig geriihrt.
Um einen gleichmidBigen Brei zu erhalten, kann man die Kar-
toffeln auch durch ein Sieb streichen oder durch eine Kar-
toffelpresse driicken.

Kartoffelbrei zu Korbchen gespritzt

300 ¢ Kartoffeln 2 Eigelb
2 ESl. Butter 1 Eigelb zum Bestreichen

s&ll,-; M
Der erkaltete Kartoffelbrei wird mit 2 Eigelb vermischt und

auf ein Blech gespritzt, mit Eigelb bestrichen und im Backofen
gebadken.

Kartoffelbilichen

500 g Kartoffeln etwas Mechl, wenn die Kar-
1—2 Eier toffeln nicht fest genug sind
Salz, Muskat, nach Geschmadk,

Die gekochten Kartoffeln werden gericben und die Masse
mit den Zutaten abgeschmeckt; dann formt man Billchen, die
man auch panieren kann, und bratet sie in reichlich Fett.

Kartoffelrand
1 kg gekochte Kartoffeln  Salz
3 ganze Eier Muskat

1 Efll. geriebenen Kise 25 ¢ Fett
(milchig)
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Die zerstampften Kartoffeln werden mit den ﬁbrigeﬁ Zutaten
gut verrihrt, in eine mit Fett ausgestrichene Randform gefillt
und }/,—8/, Stunde iiberbacken.

Gebackene Kartoffelplitzchen
1 kg gekochte Kartoffeln = Muskat

1—2 Eier Mehl od. Semmelmehl
Salz Fett
Dfeffer

Man reibe die Kartoffeln oder treibe sie durch eine Ma-
schine, vermenge den erhaltenen Brei mit 1—2 Ejern, Salz, Dfef-
fer, Muskat und etwas Mehl oder geriebener Semmel, forme dann
breltgedriickte .Kiofe, wie Beefsteak, und brate sic auf einer
Dfanne auf beiden Seiten braun. Vorziigliche Beigabe zu Rotkohl.

Bratkartoffeln

1—11/, k¢ Kartoffeln Fett
Salz

Die Kartoffeln werden gewaschen, mif heiflem Wasser auf-
gesetzt, gar gekocht und abgezogen, mit feinem Salz bestreut und in
dampfendem Fett gebraten.

Leineweber

1 Rezept Eierkuchenteig Fett zum Backen
Karfoffelreste ’

Man achneidet gekochte Kartoffelreste in Scteiben und gibt
sie entweder in den fertigen Eierkuchenteig, oder man stelit
eine Schicht Bratkartoffeln her und gib¢ den Eierkuchenteig dar-
iber, dann backt man sie wie Eierkuchen.

Pommes frites

Groie, rohe Kartoffeln werden zu Kugeln ausgebohrt, oder
man schneidet die Kartoffeln in gleichmifige Streifen, wischt
sie und trocknet sie ab. Sie werden in kochendem oder dampfen-
dem Fett ,gekocht”, bis sie Blasen bekommen, danmn auf e¢inem
Durchschlag abgetropft; das Fett wird blau dampfend gemacht,
die Kartoffeln hinein geschiittet und hell-, braun™ gebacken; dann
werden sie abgetropft und mit feinem Salz durchgeschwenkt.

Kartoffelschnibbelkuchen
1 kg Kartoffelstifte 13/, Teel. Salz
1Ei Fett zum Badken
2 Efil. Mehl



Man schneidet die rohen, geschilten Kartoffeln in lange. Stifte,
gibt Ei, Mehl, Salz {iber dic abgetrockneten Kartoffelstifte, ver-
mischt die Zutaten grindlich. In einer flachen Pfanne lifit man
Fett heiff werden, gibt eine Lage Karfoffelstifte hinein, 1ifit sic
anbraten und deckt die Pfanne zu, nach einiger Zeit wendet man
den Kuchen um und 138t jhn auf der zweiten Secife backen (Gax-
zeit mindestens 20 Minuten).

Karioffelgemiise
1—11, k¢ Kartoffeln 1 Zwicbel
Wasser od. Fleischbriihe 1 ESL Mehl
od. Milch Salz, Muska¢
1"/,—2 ESBL Fett 1—2 EBL gewicgte Detersilic

Die kleingeschnittene Zwiebel wird in Fett gexrSstet, die in
Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinzugefiigt, in Fleischbriihe
oder Wasser mit Salz gar gekocht. Dann gib¢ man das angeriihrte
Meh! hinzu, streut Petersilie dariiber und schmedkt mit Salz
und Muska¢ ab.

Macht man das Kartoffelgemiise milchig, 30 gibt man an die
Kartoffeln, wenn sie halb gar sind, Milch hinzu.

Petersilienkartoffeln

1—11/; kg Kartoffeln 1/s 1 Brihe od. Milch
40 ¢ Butter od. Tomor Salz, Muskat
40 ¢ Mehl 1 EBL. gebackfe Petersilic

Die Kartoffeln werden in der Schale gckodht, abgezogen, in
dicke Scheiben geschnitten; von Fetf und Mehl macht man eine
helle Mehlschwitze, fiillt Briihe oder Milch langsam auf, schmedkt
sie mit Salz und Muskat ab und gibt sie iiber die Kartoffeln,
Kurz vor dem Anrichfen mischt man die Defersilic darunter.

Rahmkartoffein
1 kg Kartoffeln 1/3—1/, 1 saure Sahne
60 ¢ Butter Salz u. Pfeffer nach Geschmack

Geschilte Dellkartoffeln werden in nicht zu diinne Scheiben
geschniffen. Man zerliflit die Bufter, gibé Kartoffeln und Salz
hinein und 1d8¢ die Kartoffeln darin durchdampfen. Wenn sle
sich bridunen, gibt man die Sahne daran, lifit alles cinmal auf-
kochen und 1/, Stunde am Rande des Herdes ziehen. Will man
die Kartoffeln sehr saftig haben, gieit man noch etwas Flassig-
keit daran. Man kann sie auch mit etwas Essig abschmecken.

Senfkartoffeln
1—13/; kg Kartoffeln (in der 3/, 1 Brithe od. Wasser
Schale gekocht) 2 ESl. Senf
40 ¢ Butter od. Fett 2 ESL Essig
15 g Zwiebeln 8 Pfefferkbrner

40 ¢ Mehl
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Die Karfoffeln werden abgezogen, .in Scheiben geschnitten
und die fertige Sauce dariiber gegeben. -In Fett diinstet man
die Zwicbel, gibt das Mehl dazu, fillt die Brihe auf, kocht die
Sauce 10 Minuten mit den Pfefferkdrnern, gibt dann Senf und
Essig hinzu und gieft sie Giber die Kartoffein.

Heringskartoffeln
einfache Art

3 Heringe 30 g Fett

1 Gewiirzkorn 1 Zwicbel

1 Pfefferkorn 30 ¢ Mehl

3/, k¢ Kartoffeln 1/3 1 Wasser od. Milch
od. 1 Teil Sahne

feine Art
5 Heringe : 1/ 1 Sahne
8/, kg Kartoffeln in der Schale 1 Drise Dfeffer
gewogen Milch od. Wasser nach Bedarf
80 ¢ Butter od. Tomor nach Belieben etwas Essig
1 grofie Zwiebel Salz nach Geschmack

Die Zwiebel wird in dem Fett geschwitzt, dann die Heringe
und die saure Sahne dazu gegeben. Die gekochten, in Scheiben
geschnittenen Kartoffeln vermischt man dami¢, verdiinnt das Ge-
richt mit etwas Milch oder Wasser, schmedkt es mit Pfeffer urid
Essig ab. Man kann das Gerich¢ auch mit StoSbro¢ und Butter
einige Minuten iiberbadken.

Gefilllte Kartoffeln
6 grofie, gleichméiBige Kar- Detersilie, Salz, Zwichel

toffeln 1 Eigelb
Fiillung: " Zum Diampfen:
125 ¢ gehackte Fleischreste 30 ¢ Fett
10 ¢ Fett Wasser od. Tomatensauce

Die Kartoffeln werden als Pelikartoffeln halb gargekocht,
abgezogen, der Liinge nach durchgeschnitten, aasgehdhlt und mit
der aus den iibrigen Zutaten bereiteten Fiillung hoch angefiilit,
entweder in Fett und Wasser oder in Tomatensauce ungefihr-
1/, Stunde gar gediinstet.

KartoffelkléBe ohne Eler

1 kg gekochte Kartoffeln 30 ¢ WeiBlbrotwiizfel 1n 30 ¢
125 ¢ Kartoffelmehl Butter ger3stet
1/, 1 kochende Milch od.

Wasser



Die am Tage vorher gekochfen und geschdlten Karfoffeln
werden gerieben, das gesiebte Kartoffelmehl und Salz darauf
gestreut und mit der kochenden Fliissigkeit iiberbriiht. Man
verriihrt die Masse gut, formt apfelgrofie KiGe, die man mit 2—3
gerdsteten SemmelbrGckchen fiillt und 20 Minuten in Salz-
wasser gar gekocht.

KartoffelklsBe von gekochten Kartoffeln mit Eiern
Fiir 6—8 Personen

2 kg gekochte Kartoffeln 1 ESI Fett

1—2 Eier Semmel

Salz Mehl nach Bedarf
Dfeffer nach’ Belieben gerdstete
1 Zwiebel Semmelbrsckchen

Die am Tage vorher gekochten und abgezogenen Karfoffeln
werden fein gericben, dann gibt man die In Fett gebriunte
Zvwiebel, Salz, Pfeffer, 1-—2 Eier, gericbene Semmel und Mehl
nach Bedarf zu und formt Klé8e, dic man in kochendem Wasser
ohne Dedkel kochen ldéfit. Kommen die Kl88e an die Oberfliche
des Wassers, so lasse man sie bei schwachem Feuer 10—15 Mi-
nufen zichen und gebe sie zu Obst oder Fleischsauce. Man kann
in jeden Klo8 vor dem Kochen gerSstefe SemmelbrSckchen hin-
einstecken.

Kartoffelki8Be von rohen Kartoffeln
1—11/; k¢ Kartoffeln Mehl, ctwas GrieB od. ge-

2—3 Eier kochte Kartoffeln n. Bedarf
Salz Pfeffer
Fett Muskat

Grofic rohe Kartoffeln werden geschilf, gericben und durch
ein Tuch geprefit. Von dem ablaufenden Kartoffelwasser fiige
man das erhaltene Kartoffelmehl, das sich am Boden der Schiissel
ansammelt dazu, sowie- nach Belicben 2-3 Eier, Salz, Pfeffer,
etwas Zucdker und Muskat. Zu KiS8en mufl man nach Bedarf
Mehl, etwas GrieS oder gekochte Kartofieln dazu geben, sonst
kamn man von diesem Teig auch Kartoffelpuffer backen. Die
KiSle werden wie oben angegeben gekocht, die Kartoffelpuffer
fn Oel oder Palmin gebacken,

Reibekuchen
2 kg Kartoffein 1/, 1 kochende Milch
2 Eier 30 g Kartoffelmehl

1 Messerspitze Salz

Die Katrtoffeln wexrden schnell in .eine Schiissel mit Wasser
gerieben, in einem Tuch leicht ausgeprefit, mit Salz, dem abge-
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sctzten Kartoffelmehl, Eigelb und Milch vermischf, der Eischnee
leicht durchgezogen; in dexr Sticipfanne in heifiem Fett werden
kicine Kuchen von beiden Seiten kroS und braun gebadken,

Kartofielwilrste

1—-1Y/, kg rohe Kartoffeln 125 ¢ rohes Nierenfett
1—2 Ejer 1 Teel. Ingwer

. 3 gewcichte Brotchen 1 ESL Salz

Die rohen Kartoffeln reibt man, ebenso das Fetf, verrihrt
alles zu einem Teig und fill¢ ihn in kilcine, gereinigte Dirme,
dic man ab und zu mit einer Sfopfnadel durchsticht, damit die
Luft entweicht. Sie werden mit kaltem Wasser aufgesetzt und
gargekocht, Erkaltet werden sie in der Pfanne auf beiden Scifen
braun gebacken; dazu reicht man Apfelmus.



Mehlspeisen

Vorbemexkung :

Bei Getreide- und Teigarten ist es ratsam, dieselben
in irdenen TGpfen langsam kochen zu lassen, am besten lafit
man sic je nach ihrer Art 5—20 Minuten ankochen und an der
Seite des Herdes ohne umzuriihren gar zichen, am besten empfichit
sich auch hier die Kochlfiste, Kochbeutel, Grude oder, vor allen
Dingen bei Reis und Graupem, das Kochen im Wassexbade.

Dampfnudeln
500 ¢ Mchl 80 g Fett
1/,—3/5 1 Wasser od. Milch 50—60 ¢ Zucker
1 Prise Salz Zwetschenmus od,
1—2 Ejer Hagebuttensauce

15 ¢ Hefe

Man stellt einen lockeren Hefetelg her, den mam gut auf-
gehen lifif. Dann formt man apfelgrofe Klole, dic noch einmal
aufgehen miissen, man setst sic in einen ciscrnen Topf, in dem
man Fett hat heil werden lassen, gibt einige Loffel Fruchtsauce
hinzu, so dafl die Kiofle bis zur Hailfte in Flissigkeit stehen.
Man lifit sie in 1—2 Stunden im fest geschlossenen Topf in dem
sehr heifien Backofen kochen, siec werden warm gestiirz¢ und
mit der {ibrigen Fruchtsauce angerichtet.

HefekidBe
500 ¢ Mehl 2 Eier
3/,6 1 lauwarme Milch 50 ¢ geschmolzene Butter od.
30 ¢ Hefe Tomor
1/, abgeriebene Zitrone 30 ¢ Zucker
5 ¢ Salz Butter und Semmel

Man bereitet von einem Teil des Mehles ein Hefestiick,
das man an der Scite des Herdes 10 Minuten gehen lit. Das
ibrige Mehl vermischt man mit den anderen Zutaten, gib¢ das
aufgegangene Hefestiidk zu dem Teig und schldgt ihn blasig.
Dann formt man apfelgrofie Kidfle, dic man auf einem mit Mehl
bestiubten Brett noch cinmal aufgehen laBt und kocht sie dann
in Dampf 20—25 Minuten. Sind sie gar, reifit man sic sofort mit
2 Gabeln ctwas auscinander, begiefit sic mit brauner Batter, der
man efwas gericbene Semmel zugesefzt hat und rxichfet sie mit
Badcobst, Kompott oder Plaumenmussance an.
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Makkaroni

300 ¢ Makkaroni knapp 1/, ¥ Milch
50 ¢ Butter Sglz nach Geschmadck
30 ¢ gerlebener Parmesankiise

Die Makkaroni werden in 3 Teile gebrochen, in kochendem
Salzwasser 30—45 Minuten gekocht und abgegossen. Die Milch
wird mit Butter und Kdse aufgekocht, die Makkaroni datin
gedimpft und mit Salz abgeschmeckt. Beim Anrichten werden sie
mit geriebenem, gerdstetem Weiflbrot iberstreut.

Spitzle
500 ¢ Mehl . 1/, 1 Wasser
1—2 Ejer Salz

Man stellt einen zdhen Teig her, der nicht zu fliissig und
nicht zu dick sein darf, Iegt thn auf ein mit Wasser abgespiiltes
Brettchen und schabt mit einem Holzmesser Streifchen in der
Gr8fle von Nudeln und 18t sie direkt in kochendes Salzwasser
gleiten, nimmt sie, wenn sie kochen, mit dem Schaumldffel her-
aus und ldf}t sie noch kurze Zeit in heifiem Wasser stehen,
dann gibt man sie auf einen Durchschlag, 1af3t.sie gut abtropfen
und gibt sie mit gerGsteten SemmelbrSckchen als Beilage zu
Gemiisen.

Nudeln
125 ¢ Mehl Salz
1 Ei 1 Efll. Wasser

Verwendet man gekaufte Nudeln, so diirfen sie nur in einem
rituell einwandfreien Geschaft gekauft werden. Am besten stellf
man sich die Nudeln im Haushalt selber her. Das Ei wird mit
dem Wasser und Salz geschlagen, dann mit dem Mehl zu einem
glatten festen Teig verknetet, diesen xollt man ganz dine aus
und 180t ihn etwas trodknen, rolit thn zusammen und schneidetibn
darauf in feine Streifen, diese 18t man noch cinmal trodcnen,



Scharfe Saucen

Vorbemerkung:

Zu gebundenen Saucen bedlent man sich folgender
Grundsauce:

auf 1/; 1 weifie Grundsauce: auf !/; 1 braune Grundsauce:
20—40 ¢ Fett . 20—40 ¢ Fett
20—40 ¢ Mehi 30—530 ¢ Mehl

Die Zubereitung ist dieselbe wie bei den Grundsuppen,

Wenn man eine Mayonnaise zihrt, darf das Oel nur
tropfenweise schnell unter das Ei geriihrt werden, damit es
nicht gerinnt; am besten nimmt man eine kieine irdene Schiissel
dazu und stellt sle in eine Schiissel mit kaltem Wasser oder
auf cin nasses Tuch, Sollte die Mayonnaise ¢trotzdem gerinnen,
so kann mean entweder versuchen, sie durch Hinzi:fiigen ecines
ESL kalten Wassers oder Essigs wieder glatt zu bekommen oder
man kann ein’ frisches Eigelb nehmen, dieses mit Oel glatt xih-
ren und spifer das Geronnene hinzufligen. Wird die Mayonnaise
nicht so dick gewiinscht, so verlingert man sie durch Hinzu-
fiigen von Briihe oder Milch und Essig.

Bearnaisesauce
50 ¢ Butter od. Tomor 1 §n Scheiben geschnittene

4 robe Eigelb Zwiebel
2 Ef)l. Essig 1 Efil, gehackte Petersilie
1 Lorbeerblatt

Das Fett wird zerlassen, das Eigelb darangeriihrt, alles in
cinem T&pfchen, das im Wasserbad steht, geschlagen bis es dick
ist, Der Essig wird mit dem Lorbeerblatt und der Zwiebel vor-
her gekocht und tropfenweise unter bestindigem Riihren in die
Efermasse hineingeriihrt, dann fiigt man die gehackte Deter-
sille hinzu, die Sauce kann man kalt oder warm zu Tisch geben,

Burgundersauce
50 ¢ Butter od. Tomor 10 ¢ Zucker
60 ¢ Mehl i/, 1 Brithe
1/g 1 Brithe Zitronensaft
60 ¢ kieine Zwicbeln od. Perl- 1/; 1 Burgunder
zwiebeln Salz und Paprika

10 g Butter
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Die Zwicbeln werden geschilt, 3 mal mi¢t kochendem Wasser
iiberbritht. Dann wird der Zudker mit der Butter gebriunt, die
Brihe und Zitronensaft hinzugetan und die Zwiebeln hierin so
lange geschmort, bis sie durchsichfi§ und braun sind, Inzwi-
schen bereitet man die braune Grundsauce, gibt sie dana hinzu,
kocht alles nochmals auf, schmedkt sie mit Wein, Salz und Pap-
rika ab.

Champignonsauce
40 ¢ Butter od. Tomor 1 Prisc weifien DPfeffer
60 ¢ Mehl Salz nach Geschmack
1 Teel. Zitronensaft 200—250 ¢ frische od. einge-
1y 1 Fleischbriihe od. Cham- machte Champignons,
pignonbrithe 1 Elgelb

Man stellt eine Mehischwitze her, fiillt sie mit Briihe auf,
schmeckt sie mif allen Zutaten ab, 1liBt die Champignons darin
durchkochen und zieht sie mit Eigelb ab.

Cumberlandsauce
. 250 ¢ Johannisbeerdelee 2 EfL Senf
1/. 1 Rotwein -Saft 1 Zitrone und
1 Teel. Salz 1 Apfelsine

Man 18t das Johannisbeergelee auf, verriihrt es mit dem
Rotwein, gibt alle anderen Zutaten hinzu.

Eiersauce
1/s 1 kaltes Wasser 1 Prise Salz
2 EfL Essig 1 Drise Muskat
2—73 Eigelb 1 Stiick frische Butfer od.
1 ESl. Mehl Tomor

10 ¢ Butter od. Tomor

Alle Zutaten werden verquirit und auf dem Feuer abgeschla-
gen, bis die Sauce anféngft zu kochen, dann wird sie schnell ab-
genommen und noch einige Minuften weiter gexlihrt, damit sie
nicht gerinnt, dann gibt man noch ein Stiidk fridche Butter hinzu
und schmeckt sie ab.

Elersauce zu Kopfsalat

1 hartgekochtes Ei 3 Efl. Essig
1 voller Teel. Senf 1/; Teel. Salz
3 Efil. .Qel - 1 Messerspitze Dieffer

Das Ei witd mit einer Gabel zerdriickt, der Senf, Oel und
Essig darunter geriihrt und mit¢ Salz und Pfeffer abgeschmedkt,
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Frankfurter grUne Sauce
1 Portjon Mayonnaise von DPetersilie

5 hartgekochten Ffern Pimpernell
Salz, Dfeffer Estragon
reichlich Sent Schnittlauch
Essig und Oel Sauerampfer
Kerbel, Borasch

Die fertige Mayonnaise mischt man mit den gewaschenen,
fein gewiegfen Krautern.

Gurkensauce
40 ¢ Butter od. Tomor 2 geschilte, in Wilrfel ge-
350 § Meh schnittene Salzgurken

1/; 1 krattige Briihe od. Wasser 1 Gewiirzdosis
Essig, Picifer, Salz w. Zucker

Man r8stet das Mehl in dem Fett braun, fiillt die Briihe all-
mBhlich auf, 1i8¢ die Sauce mif der Gewiirzdosis 20 Minuten
kochen, streicht sie durch ein Sieb, vermischt sie mit den Gurken-
wilirfeln und schmeckt sie mit Essig, Dfeffer, Salz und Zudker ab.

»

Einfache hollindische Sauce

50 ¢ Mehl 3/s 1 Gemiise- od. Fischbziihe
50 ¢ Butter od. Tomor Salz, Pfeffer
2—3 Eigelb etwas Zitronensaft

Man rithrt Mehl mit Bufter und Eigelb glatt, setzt es aufe
Feuer und 188t die Sauce unter Riihren bis vors Kochen kom-
men, dann f{illt man je mach Bedarf mit kochender Gemiise-
oder Fischbriihe auf und schmedkt mit Salz, Dfeffer und Zitronen-
saft ab.

Rbgeschlagene hollindische Sauce

4 Eigelb /3 1 Fleisch- od. Fischbriihe
60 ¢ Butter od Tomor 1 Drisc Pfetfer
10 ¢ Mehl 1 Prise Salz

Die Sauce wird im heifien Wasserbad dick geschlagen und
su den verschiedensten Fleisch- und Fischspeisen gegeben.

Braune Kapernsauce

20 ¢ Tomor 1 EBl. Kapern

30 ¢ Mehl 1 DPrise Dfeffer

2 ¢ Zwiebeln 1 Drisc Zuder

1 Gewiirzdosis 1 Teel. Zitronensaft
1/, 1 Briihe
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Man bereitet eine braune Grundsauce, 1if¢ sic 20 Minuten

kochen und schmeckt sie mit allen Zutaten ab und gibt zum
Schiul die Kapern hinein.

WeiBe Kapernsauce

1 EglL Kapern 50 ¢ Butter od. Tomor
1—2 Eigelb 3/, 1 Briihe od. Wasser
1 Zitronenscheibe 60 ¢ Mehl

Man macht einc helle Mehlschwitze, filit Brihe oder Wasser
auf, 1aft sie mit der entkernten Zitrone 10 Minuten kochen,
schmedkct sie mit Salz und Muskat ab, zieht sie mit Eigelb ab
und mischt die Kapern darunter, man reicht sie zu Fisch, K3nigs-
berger Klops und verschiedenen anderen Speisen.

Meerretlichsauce
20 ¢ Fett 1 Prise Dfeffer
25 ¢ Mehl 1 Guf Essig
1 Prise Zudker 50 g Meerrettich
1 DPrise Salz

Man macht cinc helle Mehlschwitze, dic man mit Wasser
oder Fleischbrlhe auffiillt, schmedkt sie mit den Gewiirzen und
dem Essig ab, gibt den frisch geriebenen Meerretfich kurz vor
dem Anrichten mit etwas Sauce vermengt in die kochende Sauce
hinein.

Meerrettich mit Schlagsahne

2—3 Efl. gericbener Meerrettich
1/g 1 Schlagsahne

Der geriebene Meerrettich wird mit Salz, Zucker und Essig
asbgeschmeckt, mit Schlagsahne vermildlt, als Sauce zu Karpfen
oder Salm gercicht.

Sauce Mousseline-

41/’ Eﬂl. oel geh&the pefetsﬂie
5 Eier Pleffer
Salz

Drel ESL fcinstes Oel werden mit 3 Eigelb gut verrilhet,
dann auf der warmen Herdplatte dick geriihrt, erkalfen lassen,
denn mit etwas Selz, Dfeffer, 1!/, Efil. Oel und etwas fein ge-

hackfer Petersilic gut abgeschmeckt. Zuletst gibt man den stei-
fen Schnee der drei Eiweiffs darumter.
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Petersilieﬁsauce
2 EBl. Tomor 1 Zwiebel
2 Efil. Mehl Salz, Pfeffer

1/ 1 Milch od. Wasser  gehackte Petersilie
Man macht eine helle Mehlschwitze, fiilif Wasser oder Milch
auf, gibt die gericbene Zwiebel, Salz, DPfeffer und die gehadckte
Petersilie dazu. Falls die Sauce fleischig gegeben wird, kann
man anstatt Wasser oder Milch Briihe hinzufiigen.

Pilzsauce
30 ¢ Butter od. Fett 1/, 1 Brithe od. Pilzwasser
40 ¢ Mehl 250 ¢ eingemachte od. frische

geputzte Pilze
Man bereitet eine Mehlschwifze, fiilllé sic mit Briihe oder
Pilzwasser auf, laft die Pilze darin 10 Minufen durchkochen und
¢ibt zum Schluf ein Stiickchen Butter oder Tomor hinein,

Remouladensauce (einfach)

40 ¢ Mehl 1/, 1 Qel

2 Esl. Qel 1 Prise Salz
1/, 1 Briihe Dfeffer, Zudcer
1/, EBL Senf 1 EBL Essig

2 Eigelb

2 EfL Oel werden auf dem Feuer warm geriihrt, dann gibt
man das Mehl dazu, fiillt die Brithe und 1 ESlL. Essi¢ hinzu und
18t die Masse einmal aufkochen, (iberglefit sic dann mit kaltem
Wasser. — Die rohen Eigelb werden mit dem Salz einige Mi-
nuten dick geriihrf, dann gibt man das Oel tropfenweise dazu,
schmeckt alles mit den Gewiirzen ab. Von dem kalten Mehlbrei
gleft man das Wasser ab, riihrt ihn glatt, verdiiont ihn met
etwas Briihe oder saurer Sahne und vermischt ibn mit der fer-
tigen Mayonnaise. Fiir sich gegeben, gibt man gehackte Kriuter
oder Kapern zur Sauce.

Remouladensauce
2 hartgekochte Eigelb 1 Efll. Essig

2 rohe Eigelb 1 Teel. Senf
3/4 1 Qel . 1 Prise weifien DPfeffer
1 Prise Salz Zucker

Die harten Eigelb wexden durch ein Sieb gestrichen, mit
dem rohen Eigelb und dem Salz einige Minuten geriibrt, dann
tropfenweise das Oel hinzugegeben, dann dic anderen Zutfaten.
Als sclbstindige Sauce zu Fleisch und Fisch verdiinnt man sie
mit etwas Fleisch- oder Pischbriihe und gewiegten Krdutern,
Kapern und Gurken,
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Rbgeschlagene Remouladensauce

3 ganze Eier 1 Prise Zucker
/g I Oel 1 Drise Dfeffer
/e 1 Essig 1 Teel. Sent

1 Messerspitze Salz 1 Teel. Krduter

Alle Zutaten aufier Senf und Krdutern werden verquirlt,
vorsichtl§ auf dem Feuer abgeschlagen, man 18f}¢ sie in kaltem
Wasser abkiihlen, dann werden Senf und Kriuter hinzugefiigt.

Senfsauce
Einfache Axt

2 Efil. Tomor 1 Zwiebel
2 Efil. Meh! Essig od. Zitrone od. Wein
1 EBL. Senf

Tomor, fein geschnittene Zwiebel und Mehl werden gelb-
lich geschwitzt, mit Wasser oder Fischbriihe abgeldscht und
mit Senf, der vorher mit etwas Sauce verrihrt wird, abgeschmecke.
Nach Belieben gibt man Essig, Zitronensaft oder Wein dazu.

Senfsauce
Feine Axrt

Frische Butter Senf

Frische Butter 1aft man mit Senf auf der Pfanne zergehen
und reicht sie so zum Fisch.

Rbgeschlagene Senfsauce

30 ¢ Butter 1 Efl. Senf
25 ¢ Mehl 1 Eigelb
1/3 1 Briihe 1 Teeldffel Zitronensaft
1/ 1 WeiBwein 1 Drise Zucker, Salz, Pfeffer
Alle Zutaten werden verriihrf und dann im Wasserbade
solange geschlagen, bis die Sauce dick wird.

Kalt gerlihrte Senfsauce

Ein Eigelb wird tropfenweise mit Salatdl zu Mayomnaise
gerithrt, 1 EBSI3ffel Senf, gehackfe Detersilie, etwas Salz, etwas
feingeschnittene Zwicheln, etwas Essig, ¢ine Messerspitze Zucker
zugefiigt. Das Eiweifl wird in kochendem Wasser schnell gekocht
und fein gehackt darunfer gegeben.

Tartarensauce
. 3 hartgekochte Ejer 1 geriebene Zwiebel
1 ESL. Oel 2 Messerspitzen Zucker

1 ESL Estragonessig  Salz, Dfeffer
4—5 Loffel Senf 1 EBL gewiegte Kriuter
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Die hart gekochten Eigelb werden mit Oel und Estragon-
essig verrihrt, bis dic Masse glatt und steif ist, dann fiigt
man die {ibrigen Zutaten und die gehackten Eiweil hinzu und
stellt die Sauce kalt.

Tomatensauce
4 Tomaten 20 ¢ Pokelfleisch
20 ¢ Butter oder Tomor 1/, 1 Briihe
30 ¢ Mehi 1 Teeloffel Zitronensaft
20 ¢ Zwiebel Salz, Zucker und Pfeffer

Die Tomaten werden aufgebrochen, die Stiicke werden mit
Feft, Dokelfleischwiirfeln und Zwiebelscheiben im irdenen Topf
gediinsfet; dies ldft man 1/, Stunde schmoren, gibt das Mehl
dazu, fiillt langsam die Briihe auf, 188t sie 20 Minuten kochen,
streicht sie durch ein Haarsieb; kocht sie noch einmal auf
und schmeckt sie ab.

Zwiebelsauce

100 ¢ Fett 3 kleine Zwiebeln
30 ¢ Mehl 1 EBl. gehadkte DPetersilie
Das Fett wird in der Pfanne zerlassen und gebréunt, die
in Wiirfel geschnittenen Zwiebeln werden darin gedinstet und
die Sauce mif etwas Mehl gebunden und mit Speisewiirze und
gehadkter Detersilie abgeschmeckt.

SiiBe Saucen

Schokoladensauce
1/, 1 Milch 1 EBl. ,Maizena” od. Stiitke-.
60 g Schokolade meh] (Kraftmehl) oder 23
1 EBl. Kakao Eier

1 Pddkchen Vacillezucker 1 ESl. Wasser zum Anriihren
Alles wird verquirlt und im Wasserbade oder Abschlag-

kessel dick geriihrf und als Zugabe zu Reis- oder Griesmehl-
speisen gegeben.

Vanillesauce (fleischig)

1/, Stange Vanille 50 ¢ Zucker
1-~2 Eigelb 1 Drise Salz
50 ¢ Reis in Wasser gekocht
Der Reis wird mit veichlich Wasser und Vanille weich ge-

kocht, durchgestrichen, mit Eigelb abgeriihet, mit Zucker und
Salz abgeschmecke.
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Vanillesauce
1/, 1 Milch 1 Teel. ,,Maizena” od. Stirke-
1 Stiick Vanille mehl (Kraftmehl)
1 Egl. Zucker 1—2 Eigelb

Alle Zutaten werden verquirlt, auf dem Feuer abgeschlagen,
bis Cie Sauce dick ist.

Fruchi- oder Welnsauce

3/ 1 Rotwein od. Fruchtsaft " 1 Teel. ,Maizena“ od, Stirke-

1/ 1 Wasser mehl (Kraftmehl)

1 Stck, Zimt u. Zitronenschale bei Weinsauce 30 ¢ Zucker

Die Hilfte von Wein oder Saft wird mif den Gewiirzen
zum Kochen gebracht, das mit dem Wasser verriihrte Kartoffel-
mehl unter Riihren hinzugegeben, der iibrige Wein oder Saft
wird in der Sauce erhitzt.

Einfache Weiiischaumsauce

1/, 1 Wein L& 1 Teel. Mehl

2 Eigelb 100 ¢ Zucker

etwas abgenebene Zjtronen- 2 Eischnee
schale -

Eigelb, Mehl, Zucker, wexden unfercinander vermischt, der
Wein dazu gedeben. Man schligt das Ganze auf dem Feuer
im Abschlagkessel oder im Wasserbad stechend ab, zieht danach
den steifen Eischnee gleichmifig -durch.

. Felne Weinschaumsauce

2 ganze Ejer abgerieb. Schale 1/, Zitrone
4 Eigelb 1/, Flasche Weilwein
125 ¢ Zucker
Zucker, ganze Eier, Eigelb schligt man schaumig, gibt lang-
sam den Wein dazu, schlagt die Sauce auf dem Feuer im
Wasserbad bis zum Aufkochen. Als Punschsauce nimm¢ man
weniger Wein, dafiir Rum oder Arxak.

WeiBweinsauce

30 g Butter 3/s 1 Weifiwein
30 ¢ Mehl 1 Eigelb
3/s 1 Wasser efwas Zitronensaft
20 ¢ Zucker
Man stellt eine helle Mehlschwitze her. die mit dem Wasser
glatt geriibrt wird. Man lafit die Sauce dicklich elnkochen,
zieht sie mit Eigelb ab und fiigt den Wein hinzu.



Salate

Vorbemerkung:

Die griinen Salate miissen nach dem Belesen sehr vorsich-
tig gewaschen werden, am besten in einem dafiir bestimmten
Drahtkorb, und dann 1dfit man sie vor der Zubereitung gut
abtropfen; man mischt sie erst kurz vor dem Anrichten mit der
Matinade, da die Salate sonst unansehnlich werden. Alle ande-
ren Salate schmecken besser, wenn sie lingere Zeit in der Sauce
gut durchziehen,

Grilne Salate

2 Kopfe Kopfsalat od. 1 Kopf Endivien
250 ¢ Rapunzel od. Feldsalat

Der Salat wird verlesen, gewaschen, abgetropft. Endivien-
salat wird recht fein geschnitten. Die dunklen Blitter wegen
jhres bifteren Geschmadkes zuriickgelassen. Kurz vor dem An-
richten werden die Salate mit folgender Sauce vermisch¢:

Salatsauce od. Marinade
3 EBL Oel Salz und DPfeffer nach Ge-
3 EBl. Essig schmack
1 kleine, in Wlrfel geschnit- nach Belieben 1 Prise Zucker
tene Zwiebel anstatt Oel etwas saure Sahne

1 Teel. gehackte Krauter

Oel und Salz rlihef man einige Minuten didk, ¢ibt dann die
ibrigen Zutaten hinzu und mischt den Salat kurz vor dem
Anrichten darunter,

Den krausblittrigen Salaten fiigt man gern eine zerdriickte
gekochte Karfoffel hinzu, um den etwas herben Geschmack zu
mildern.

Feldsalat
250 ¢ Feldsalat Salz und Pfeffer
3 EBL Oel Zucker nach Belieben
5 EBl, Essig 1 Kartoffel nach Belieben

1 kleingeschnittene Zwiebel

Der Salat wird gepufzt, gewaschen, auf einem Durchschlag
abgetropft, mit den anderen Zutaten vermischt.
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Griiner od. Kopfsalat

2—3 Képfe Salat 1 Teel. gehackte Kriuter
Salatsauce: ’ Salz und Dfeffer nach Ge-
3 EfL. Oel schmack
3 ESL Essig

1 kleine, in Wiirfel geschnit-
tene Zwiebel

Der Salat wird verlesen, gewaschen, abgetropft; kurz vor
lem Anrichten riihrt man Oel und Salz einige Minuten dick, gibt
lann die ibrigen Zutaten hinzu und mischt den Salat darunter,

Gurkensalat
1 grofie griine Gurke Pfeffer
3 ESL Oel 1 Efll. fein gewicgte Kriufer
3 EBl. Essig nach Belicben 1 Teel. Senf

Salz, Zucker

M&glichst schmale Gurken schile man, versuche am Anfang,
ob die Gurke auch nicht bitter ist, schneide oder hoble sie, dann
wird sie zuerst mit Oel, nachher mit allen anderen Zutaten
abgeschmeckt und sofort angerichtet.

Gemischlier Salat

375 ¢ Kartoffeln 1 Kopfsalat
1 Knolle Sellerie 1 Portion Mayonnaise
500 ¢ rote Riiben von 2 Eigelb

Sellerie und Kartoffeln werden getremnt weich gekocht, ab-
geschilt und in Wiirfel geschnitten, mit Essig und Sealz ver-
mischt. Die roten Riiben und der griine Salat werden geschnit-
ten, die fertige Mayonnaise gibt man auf den Boden einer
Salatschiissel, die verschiedenen Zutaten werden sternfSrmig dar-
auf gegeben. Der Salat wird bei Tisch gemischt.

Bunter Salat

375 ¢ Kartoffeln 1/, Sellericknolle
2—4 rote Riiben 2 Salzgurken

Marinade:
4 EBl. Selleriewasser 1 Prise Pfeffer
2 Efl. Essig Salz nach Geschmack
1 kleine geriebene Zwiebel 2 Efl Oel

Die Kartoffeln, rote Riiben und Sellericknollen werden jedes
fiir sich gar - gekocht, geschilé, in Scheiben geschnitfen und in
obige Marinade gelegt. Der Salat mufi darin gut durchaichen.
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Dann mischt man ihn mit den oben angegebenen 2 Efil. Oecl.
Man kann ihn zu jedem Brafen geben. Zur Garnitur kann man
Endivien oder hart gekochte Eier verwenden.

Gemiisesalat

500 g Erbsen 500 ¢ Spargel
500 ¢ Wachs- od. griine Bohnen 1 Kopf griiner Salat
1 Blumenkohl

Das Gemiise wird geputzf, geschnitfen und gewaschen, jedes
einzeln in Salzwasser weich gekocht; noch warm werden die Ge-
miise zusammen gegeben und mit folsender Marxinade iibergossen:

4 EBlL Oel, 6 Efil. Essig, 1 Teel. Saln, 1 gericbene Zwiebel,
1 Prise Pfeffer, 1 Teel. gehackte Pefersilic. Nachdem das Ge-
miise einige Stunden gestanden hat, richtet man es in hiibschem
Muster, in ciner nicht zu tiefen Schiissel an.

Bei cingemachten Gemiisen lift man diese in dec gedffne-
ten Biichse im Wasserbade heifl werden, gibt sie auf einen
Durchschlag und mischt sie heiff mit der Sauce.

Gemlisesalate
Junge Gemiise Méhren
z. B, Wachsbohnet Tomaten
Blumenkohl od. Gemiisekonserven
Spargel Salatsauce od. Mayonnaise
Erbsen

Hierzu ecignen sich junge Gemiise am besten. Man kann die
Salate aus einer Art Gemiise herstellen, z. B. Bohnensalat, Spar-
gelsalat usw., man kann aber auch verschiedene Gemiise durch-
aneinandermengen, mit Salatsauce oder Mayonnaise mischen, in
einer nicht zu tefen Schiissel anrichten. Bei eingemachtem Ge-
miise ldfi¢t man diese in der geSffneten Biichse im Wasserbad
heifl werden, giefit sie auf einen Durchschlag und mischt sic heiff
mit der Sauce.

Porreesalat
1 kg Porree Salafmarinade
Der DPorree wird vorbereitet wie zum Gemiise, abgekocht
und eine Salatmarinade dariiber gegeben, zu der man etwas von
dem Kochwasser benutzen kann.
Chikoreesalat
1 kg Chikoree -
‘Zubereitung wie DPorreesalat. '
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Roter Riubensalat

21/, kg rote Riiben 1 Stiick Mecrrettich
100 ¢ Zucker 6 Pfefferkorner
3 ¢ Salz 1 Lorbeerblatt
1/; 1 Weinessig
Die roten Riiben werden vorsichtig gewaschen, in Wasser
weich gekocht, abgegossen, kalt iiberspiilt, die Schale abgestreift
und in Scheiben geschnitfen. Der Essi¢ wird mit den Gewiirzen
aufgekocht, erkaltet iiber die Riben gegossen, die in cinen
Steintopf eingeschichtet worden sind, der dann mit Dergament-
papier zugebunden wird.
Als Zugabe zu gekochfem Rindfleisch eignet sich gut ein
Gemenge von fein gehackfen roten Riiben und geriebenem Meer-
rettich zu gleichen Teilen.

Selleriesalat

2 Knollen Scllerie  Salz, DPicffer
3 Ef}l. Essig 3 Efl. Oel
Die Sellerieknollen werden in der Schale im Salzwasser
weich gekocht, kalt {iberspiilt, deschilt, in Scheiben geschnitten,
noch warm mit den Zutafen vermischf. Spifer das Oel dazu
gegeben, garniert mit gehackten rofen Riiben oder cinem Kranz
von Salat und Radieschen.

Selleriesalat mit Mayonnaise

'Nachdem der geschnittene Sellerie mit Essig und Salz ma-
rinlert ist, mischt man jhn mit der Mayonnaise.

Man kann den Salat verindern, indem man verlesene uand
gewaschene Rapunzelblitter darunfer mischt.

Kartoffelsalat
1 kg Salatkartoffeln 4 EBL Essig
1/, 1 heifie Fleischbrithe od. 1 EBL Salz
kochendes Wasser 1 Prise Pfeffer
4 EfL Ocl 2 EB. gewiegte Kriuter od.
1 Zwiebel Petersilie

.Die in der Schale gargekochten Kartoffeln werden geschilt
und in diinne Scheiben geschnitten, mit der Fleischbriihe oder
dem kochenden Wasser, das mit Easig und Salz gemischt is¢, {iber-
gossen, 1/, Stunde stehen gelassen, dann mit Oel, geriebener
oder fein geschnittener Zwiebel, Pfeffer gemischt, abgeschmedkt
und die gewiegten Krduter dariiber gestreut. Man garniert den
Salat mit roten Riiben oder Tomaten oder mit griinem Sala¢
und Radieschen oder mit Gurken., Kartoffelsalat mit Mayonnaise
wird ebenso gemacht, nur anstatt des QOels nimmt man 1 Por-
fion Mayonnaise von 2 Ejern.
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Rotkrautsalat
750 ¢ Rotkraut 1 kleine geriebene Zwiebel
2 Efil. Oel 1 DPrise Dfeffer
3 EBl. Essig 1 Prise Salz

Das Kraut wird fein gehobelt und in kochendem Salzwasser,
dem man etwas Essig zugesetzt hat, einmal berkocht, Nachdem
es auf einém Sieb abgetropft ist, mischt man es sofort mit dem
Essig. Erkaltet gibt man die iibrigen Zutaten dazu.

Man verwendet Rotkraut- und WelBkrautsalat auch zusammen,

WeiBkrautsalat
750 ¢ WeiBkraut 1 EBL Essig
1/s 1 saure Sahne od. Wasser 1 geriebene Zwiebel
2 EBL Oel 1 Prise Dfeffer und Salz

Das gehobelte Kraut wird einigemale iiberkocht, abgetropft
und in der fertigen Salatsauce gemischt.

| Hopfensalat
2-5 Blindel Hopfen 1 Efl. Essig od. Zitronensafé
Salzwasser 1 Prisc Pfeffer

1-2 Efil. Oel
Die sauber gewaschenen Hopfen, die noch sehr zart sein
milssen, werden sauber gewaschen, in Salzwasser gar gekocht und
zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt; dann betriufelt man sie mit
Oel, Essig oder Zitronensaff, den man mit Pfeffer gewiirst
hat; so ldt man die Hopfen 1/, Stunde stehen.

Hoptensalat 2

Die Hopfen werden vorbereitet wie oben, mit Remouladen-
sauce angerichtet.

Fischsalat
Fischreste Pfeffer
Essig Zwiebel
Qel Detersilie

Salz

Der Fischsalat wird am besten aus Fischresten hergestellt,
die man in eine Marinade legt von verdiinntem Essig, Oel, Salz, -
Pfeffer, Zwiebeln und gehackter Detersilie. Verfeinern und ver-
lingern kann man diese Salafe durch Mayonnaise.

Fischsalat

8/¢—1 kg Schellfisch, Zander 1/s 1 Wasser
od. Lachs 1 Prise Salz
Marinade, bestchend aus: 1 gericbene Zwiebel
1/, 1 Eesig 1 Drise Dfeffer
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Der Fisch wird ausgenommen, gewaschen, mit lauwarmem
Salzwasser (auf 1 1 50 ¢ Salz) zum Kochen gebracht und muS
dann 10—15 Minufen zichen, bevor er von den Griten befreit
wird. Man 15st das Fleisch in mdglichst grofien Stiicken ab.
legt es in die bercifstehende Marinade, in welcher es erkalten
mufl. Gut abgetropft wird der Fisch mit Mayonnaise kuppel-
formig angerichtet, mit Endivien oder Kopfsalat, Radieschen,
Eiern und Zitrone garniert.

Fischsalat
Seefisch od. Fischreste cinfache Salatsauce od.
Mayonnajise

Hierzu eignen sich Seefische am besten. Auch kann man jeg-
liche Fischreste verwenden. Man entferne von dem gekochten
Fisch Haut und Griten, teile ihn in nicht zu kleine Stiicke
und geben ijhn entweder mit einfacher Salatsauce oder mit Mayon-
naise zu Tisch.

Einfacher Heringssalat

4 Heringe 500 ¢ Kartoffeln
2 Aepfel beliebig 1 kleine Sellericknolie
3 Dillgurken 1 Teel. fein geschnittene

3 Efil. rote Riiben Zwiebel

Alle Zutaten werden fein wiirfeli¢ geschnitfen und mit Essig,
Oel, Salz und Zucker gut durchgemengt und nach Geschmadck
gewlirzt.

Feiner Heringssalat

6 Heringe 3 Aepfel

3 Dillgurken 1 klcine Sellericknolle

5 geschiilte, gehackte Wall- 1 kleine, fein geschniftene
niisse Zwiebel

6 kalte gekochte Kartoffeln Remouladensauce von 4 Eigelb

5 EBL rote Riiben

Alle Zutaten werden in gleichmaflige Wiirfel geschniffen und
vermengt.

Fleischsalat
Fleischreste cinfache Salatsauce od.
saure Gurken Mayonnaise

Aepfel

Man schneidet Fleischreste, saure Gutken und Aepfel in
schmale Streifchen und richtet sie mit einfacher Salatsauce oder
mit Mayonnaise an.
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ltalienischer Salat

Reste von weiflem Fleisch 2—4 Aepfel
125 ¢ helle Wurst (Mortadella)  Mayonnaise von 2 Eiern
2 Gurken

Alle Zutaten werden in feinste Streifen geschniffen und
mit der Mayonnaise gemischt.



Tomatenspeisen

Tomatenauflaut

600 ¢ Tomaten 2 Efil. Mehl

1 Efil, Salz 2 Efer

30 ¢ Butter 1/ 1 Milch

30 g Danfermehl 4 Efil. gerichenen Kise

Die Tomaten werden in Butfer gediinstet, mit Mehl, Eiern
und Milch vermischf, in eine eingefettete, mit DPaniermeh! aus-
gestreute Auflaufform gefillt und der gericbene Kise dariliber
gestreut und 1/,—8/, Stunde im Ofen gebacken.

Tomatenauflauf 2

60—100 g Butter 500 g gekochte, geriebene Kar-
6 Eigelb toffeln
1 EBL Salz 1/, Zwiebel
125 ¢ Paniermehl 1 Messerspitze DPfeffer
500 ¢ Tomatenwiirfel

Butter, Salz und Eigelb werden verriihrt, alle dbrigen Zu-
taten untergemischt, zuletzt der steile Eischnee umtergezogen
und in der vorbereiteten Auflaufform gebacken.

Tomatenauflauf 3
750 g gekochte Kartoffeln in 2 Eigelb, 2 ESl. Mehl

Scheiben 1/, 1 Milch od. Bsiihe
750 ¢ Tomaten in Scheiben 1 Teel. Salz
1 ESL Salz 1 EBlL Kase

In eine vorbereitete Auflaufform schichtet man abwechseind
Tomaten und Kartoffelscheiben ein; Mehl, Eigelb und Fliissigkeit
verriihrt inan glatt miteinander, schmedkt sie mit Salz und Pfef-
fer ab, gieit dieses iiber das Eingeschichtete, streut nach Be-
lieben Kiise dariiber und backt den Auflauf 3/,—1 Stunde §m
Backofen.

Gefiilite Tomaten

8—12 Stiick Tomaten 1 geweichtes Brotchen
250 ¢ fein gehackées Kalb- Salz
fleisch Pfeffer, Muskat
1 Ei einige Triiffelscheiben od. ge-
1 EBl. geschmolzenes Fett hadkte Pistazien

1 geriebene Zwiebel
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Die Tomaten werden abgeputzt, eine diinne Scheibe abge-
schnitten und die Frucht bis auf das feste Fleisch an der
Haut ausgeh8hlt; der Deckel und das Innere mit Ei bestrichen.
Die Friichte werden mit der Farce gefiillt, der Deckel darauf
gelegt, dann diinstet man 40 ¢ Fett und 30 g Mehl, fille
das Tomatenmark auf, gibt, wenn ndti§, etwas Briihe hinzu,
138t die Sauce 10 Minuten kochen, streicht sie durch ein Sieb,
schmedct sie mit Salz, Muskat, Essig¢ oder Zitronensaft und
Zudker ab und lift dic Tomaten 20 Minufen in der Sauce
schmoren,

Gefillite Tomaten

5 grofie Tomaten 30 ¢ Butter
60 ¢ gericbenes Brot S ¢ Salz
1 Efll. gewiegte Krduter od. 1 Eigelb
Petersilie 1 Prise Cayennepfeffer

"1 kleine gerieb. Zwiebel
Die Tomaten werden trocken abgewischt, 1 Scheibe oben
abgeschnitten, die Tomafen vorsichfig¢ ausgehShit. Die Butter
wird geschmolzen, die geriebene Zwiebel darin gediinstet, das
Brot und die Petersilic hinzugeschiitfet und darin gecSstet. Dann
fiillt man das durchgestrichene Tomatemmark hinzu; das Ganze
wird mit Salz, Dfeffer und Eigelb verbunden, dies wird in
die ausgehShiten Tomaten gefillt, sie werden mit Bufter be-
tropft und im Ofen 20—30 Minuten gebacken; wenn man die
Tomaten nicht zur Garnitur verwendet, gibt man Tomaten- oder
Bratensauce dazu.

Tomaten mit Fleischsalat gefullt

4—6 Tomaten Mayonnaise von 2 Eigelb
1/, Rezept Fleischsalat : o R

Von den sorgfdltig abgeriebenen Tomaten wird ein Deckel
abgeschnitten und das I¥nnere vorsichtig ausgehShlt; dann fille
man den gut abgeschmeckten Fleischsalat hinein, {iberzieht die
Fiillung mit einer moglichst steifen Mayonnaise, sefzt den Deckel
wieder auf und verziert mit Mayonnaise und Pefersilie.

Tomaten mit Qemiisesalat gefulit

6—8 Tomaten Mayonnaise
verschiedene Gemfiisesalate

Zubereitung wie oben. Zur Fiillung eignet sich am besten
Spargel- oder Blumenkohlsalat oder griiner Erbsensalat, Wachs-
bohnen oder Salat aus Leipziger Allerici.
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Tomaten mit Heringssalat gefillit

6—8 Tomaten Mayonnaise
1/, Rezept Heringssalat

Zubereitung wie oben.
Tomaten gefilllt mit Selleriesalat mit Repfeln

4—6 Tomaten 1—2 Aepfel
1/s Portion Sellericsalat mit 1 ES]. gehackte Petersilic
Mayonnaise

Die gekodhte wiirfelig geschnitfene Sellerie und die i Wiir-
fel geschnittenen Aepfel werden mif der Mayonnaise und der
DPetersilie gemischt und in die __ausgeb&nlten Tomaten gefille.
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Eierspeisen

Vortbemerkung:

Eier werden vor dem Kochen gut sauber gewaschen, stefs
im offenen Topf gekocht; man kann sle entweder mit kaltem
Wasser aufsetzen und sie zum Kochen bringen; sobald das
Wasser anfangt zu kochen, sind sie pflaumenweich. Zum Hart-
kochen mufi man sie dann 5 Minufen kochen lassen. In kochen-
des Wasser hineingegeben, ldfit man die Efer 4—5 Minuten
kochen, um sie pflaumenweich zu haben und 10 Minufen, um
sie als harte Eier zu benutzen. Bei beiden Kocharten mufl
man sie sofort nach dem Kochen mit kaltem Wasser iiberspllen,
damit sich die Schale glatt von dem Ei 13st. Kocht man ein~
gelegte Eier, so kann man, um das Dlatzen der Schale zu
verhiifen, dem Kochwasser eine DPrise Salz oder einen Gufl
Eselg zufligen.

RUhreier

8 Eler 2 EfL. Milch
10 ¢ Salz 50 g Butter od. Fett

Die Eier werden mit Wasser oder Milch und dem Salz
verquirlt, in die zerlassene Butter oder das Fett gegeben und
mit einem Holzldffel, sobald sie sich am Boden der Pfanmne
festsctzen, abgestoffen bis die Masse fest ist. Man kann dieses
Gericht mit Biicklingen, Lachs, Sardellen, Pilzen oder Spargel-
stiidkchen oder mit Petersilie oder Schnittlauch garnieren.

Spiegeleier

8ftisd1eEie¢ %g&ﬁterodetl’ett
4 ¢ Salz L
Das Fett wird in einer Stn:lpfanne gesdnnolzen die Eier

vorsichtis aufgeschlagen. Man streut feines Salz darauf und
1afit sie recht langsam gerinnen.

Sooleier

4 frische Ejer
Zum Abkochen Zur Lake
1 Liter Wasser 1Y/, 1 Wasser
15 ¢ Salz 180 ¢ Salz

Zubereitung: Die Eier werden in kochendem Salzwasser
10 Minuten langsam gekoch¢; diec Spitzen der Eierschalen wer-
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den eingeknickt, und die Efer in abgekochfe und erkaltete Salz-
lake gelegt, in der sie sich lange halten.

Zeitdauer der Bereifung: 15 Minuten, das Liegen der Eier
in der Salzlake ungerechnet.

Besondere Bemerkungen: Man legt auch Eler (im Wintet

fiir 1—3 Tage) gern in erkaltete Ddkelbriihe und erziehlt da-
durch Sooleler.

Eier in Senfsauce
Einfache Art

Hart gekochte Eier werden halbiert oder geviertelt und mit
einer Senfsauce (siche diese) gereicht.

Verlorene Eier

8—10 Eijer
Tomaten od. Senfsauce

Man setzt Wasser mit etwas Salz und Essig auf, schldgt,
wenn €8 kocht, frische Eier hinein und 188¢ sie 4—5 Minuten
kochen und nimmt sie dann vorglchtig mit dem Schaumidffel
heraus, Man legt sie auf eine Platte und schneidet sie schdn
rund, Man gibt eine dickliche Senf- oder Tomatensauce dar-
{ibul

Eierfrikassee
8 hart gekochte Eier etwas Milch

1 Stich Buffer Blumenkohi

1 Teel. gerieb. Zwiebel Spargel od. Pilze zum Ver-
3 Efl. Mehl zieren

Die Eier schneidet man in Scheiben, legt sie in gebuttente
Muscheln und {ibergiefit sie mit der aus Butter, Zwiebel, Mehl
und Milch be:eiﬁeten dicklichen Sauce. Die Muscheln verziert-
man mit Blumenkohl, Spargel od. Dilzen.

Farcierte Eier
6 hart gekochte Eier 1 Prise Muskat

30 ¢ Tomor 1 kieine geriebene Zwiebel
70 ¢ Kalbfleisch 10 ¢ weifle Semmel

1 rohes Eigelb 1 Eischnee

1 Prise Salz 1 Portion Fricasseesauce

Die bart gekochfen Eier werden halbiert, die Dotter heraus-
genommen, durch ein Sieb gestrichen. Das gehackte und durch
ein Sieb gestrichene Flaisch gibt man zu dem geschlagenen
Tomor, riihrt dann die Eigelb und die anderen Zutaten darunter
und schmeckt die Farce ab. Die Eiweifl werden mit dieser
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Farce rund gefiillt, in ecinem mit Tomor aussestrichenen Ge-
schirr mit einigen EfI8ffeln Brithe im Brafofer heif gemach“f
siec werden mit Fricasseesauce setviert.

Gefilite Eler
8—9 Eier 1—2 Teel. Zjtronensaft
23 Sardellen 12 ESl Oel
1 Teel. Senf 1 Teel. fein gewiegte Peter-
1 Teel. Kapern silie

1 kleine Essiggurke s

Die abgeschilten, hart gekochten Eier werden der Linge
nach halbiert, die Eidotter werden vorsichtig herausgenommen;
durch eih Sieb gestrichen und mit Oel und Zitronensaft dick-
lich geriihrt; dann gibt man Senf, Deiersilie, Kapern, Essig-
gurke und die gewdsserten Sardellcn fein gewiegt hinzu, fast
die Masse in die Eiweifh&lften und serviert sie mif einer
Mayonnaise oder Remouladensauce.

Zur Fillung kann man auch fein gewn sten Raucherlachs
und Champignons verwenden. Ferner kann man die Sardellen
fort lassen und statt dessen fein gewiegfe Zunge und P&kel-
flelsch nehmen.

Zur Fiilllung kann man auch eime séhr dicke Mayonnaise
gebrauchen, Zur Garpitur verwendet man Pztersilie, Salaf, Gurke,
Kapern, Dilze, Sardellen, Lachs, Spargel, Blumenkohl usw.

Gehackte Eier in der Schale

7 hart gekochte, 1 xohes Ei 2 gewiegte Sardellen
1 Messerspitze gewiegte Zwie- Salz, DPfeffer

beln 20 ¢ Butter
5.¢ Salz Stofibrot
1 Efl. Wasser

Die hart gekochten Eier werden mif der Schale der Linge
nach durchgeschnitten, das Eigelb herausgenommen, die anderen
Zytaten in Fett angediinstet, mit Eigelb und dem gehackten
Biweifs vermischt. Die ganze Masse wird in die Eierschalen
gefiillt, mi¢ Eiweifl bestrichen, dann in Stofibrot gewendet und
in Fett gebacken.

Husareneier im Reisrand

5 hart gekochte Eier od. 1 grofie Triiffel
180 ¢ Reis 1/, 1 Tomatensauce
5 getrocknete Moxcheln 56 frische Tomaten

Man bereifet den Reis vor wie zumr Reisrand, legt die Form
mit Pilzen aus und 188t den Reis 1/, Stunde trocknen. Die To-
maten werden ausgehdhlt, von dem Mark stellt men eine dicke



113

Sauce her. Die Tomafen werden angediinstet und die hart ge-
kochten Ejer hineingelegt, Dann stiirzt man den Reisrand, legt
die lomateneier hinein und iibergiefit das Ganze mit der dicken
Tomatensauce.

Eferkuchen
Einfache Art
2 Eter 1/, 1 kochendes Wasser

250 ¢ Mehl nach Belieben etwas abgerieb.
1/, Teel. Salz  Zitronenschale

1/,1 Milch
Feine Art.
4 Efer 1/, 1 kochendes Wasser
175 ¢ Mehl " nach Belieben etwas abgerieb,
1/ Teel. Salz =~ Zitronenschale
1/, 1 Milch

Eier, Salz, Milch, werden verquirlt, unter Riihren langsam
zu dem gesiebten Mehl gegeben. Das kochende Wasser wird
schnell zugeschiittet, man backt von jeder Masse in Butter oder
Fett 4 Kuchen, die man mit Zucker bestreut.

Plinsen
1/3 1 Wasser od. Milch 1 Messerspitze Badkpulver
175 § Mehl 4—6 Eier

1 Teel. Salz

Die Zutaten werden verriihr¢t und wie Eierkachen messer-
riidcendick susgebacken. Die Dlinsen kdnnea mi¢ Marmelade be-
strichen und aufgerollt werden.

Obsteierkuchen

Einmal das Rezept Eierkuchen 100 ¢ Zucker zum Siifien

250—500 ¢ Obst ,

Man stellt zuerst einen Eijerkuchenteig her und bereitet das
Obst je nach seiner Art vor. In eine Pfanne gibt man <die
fiir einen Kuchen altige Teigmasse, 188t siec anbad .n, legt
das Obst darauf und backt den Kuchen von beiden Seiten
helibraun. Man richtet sic mit Zucker bestreut an

Spargeleierkuchen
750 ¢ Spogd 1 Rezept Ejerkuchen
Die gekochfen, abgegossenen Spargelstickchen werden in

den vorbereiteten Eierkuchenteig gegeben und daraus DPfann-
kuchen gebacken.



114

Geftilite Eierkuchen
Elerkuchen von 250 ¢ Mehl  200—250 ¢ Bratenreste

2 Eier Salz, Dfcffer
1/s 1 Wasser 1 Eiweil u. Stofibrot
1 Teel. Salz Fett zum Backen

Dijo Bratenreste werden gewicgt, mit Bratemsauce, Salx und
Pfeffer vermischt. Die Masse darf nicht zu fest sein, sie muf
sich aufstreichen lassen. Die fertigen Eierkuchem werden mit
der Filllung bestrichen, fest zusammengerollt, in 3—4 schrige
Stiicke geschnitten. Man paniert dieselben mit Eiweift und StoS8-
brot und 1aBt sie in xeichlichem Fett krof8 badken.

Schaumeierkuchen

4—6 Eigelb 4-6 Eischnee
4—6 EBl. Zucker 4—6 ES). Butter

Eigelb und Butter werden dick schaumig geriibhrt, dann der
Sdinee dazu gegeben, in Butter angebadien, dann in der Pfanne
noch 2 Minuten in den Badiofen gestellt.

Omelette soufflee
_ 4 Ejer nach Belieben 8 ESL. Milch
4 EBl. Zucker 1 Prise Selz
abgericb, Schale 1/, Zitrone 30 g Butter od. Fett zum
4 Efil. Mehl Backen .

Eigelb und Zucker werden 1/, Stunde geriihrt, das Mehl dazu
gegeben, dann die Milch, zuletzt der sehr steife Eischnee. Auf
der Stielpfanne oder Bratpfanne zerldfit man das Fett, schilttet
den Teig hinein, backt ihn sehr schnell auf der einen Seite,
legt auf die helle Seite nach Belieben etwas Obstfiillung oder
Marmelade, schligt eine Hailfte iiber die andere, bestreut sie
mit Puderzudker und richtet das Omelette sofort an.
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Kompott

fApfelkompott
1/; kg Aepfel 1/, 1 Wasser
50 ¢ Zucker 1 Stdk. Zitronenschale
Die Aepfel werden gewaschen, geschilt, das Kerngehiuse
entfernt, in dem Zuckexwasser mit cinem Sﬁid:dwm Zitronen-
schale gar gekocht.

Apfelmus
1 kg Aepfel Zucker. nach Geschmack
1/4 1 Wasser

Die Aepfel werden gewaschen, geschilt, in Achtel geschnit-
in dem Wasser schnell weich gekocht, durch ein Sieb ge-
strichen und gesiifit.

Apfeimus mit Eischnee

1/, kg Aepfel nach Belieben 25 gewaschene
2 Eiweifl od. 1/, I Schlagsahne Korinthen
50 ¢ Zucker

Man stellt Apfelmus her, das man mit geschlagenem Eiweis
oder Schlagsahne vermischt, dann gibt men die gewaschenen
Korinthen darunter,

Rpfel- und Rpfelsinensalat

5 Apfelsinen . Zucker mach Geschmack
6 Aepfel 1 EBl. Rum od. Arrak .

Die Friichte werden geschidlt, in Scheiben geschnitten, die
Kerne entfernt, mit Zucker in e¢ine Glasschale geschichtet, zu-
letzt gibt man Rum oder Arrak hinzu und garniert die Schiissel
mit verschiedenen Friichten und stellt sle recht kalt. Weiter kann
man hineingeben Bananen, Ananas, Pfirsich, Niisse, Mandeln
und ihn mit Schlagsahne verzieren.

Rprikosenkompott

125 ¢ getrocknete Aprikosen 3/, 1 Wasser

50 ¢ Zucker

Die Aprikosen werden gewaschen, mit dem Wasser cinge-
weicht, in demselben Wasser weich gekocht, dann werden sie

gezuckert. Man nimmt die Aprikosen, wenn der Zucker aufge
18st ist, vom Feuer.
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Backobst

100 ¢ Apfelschnitten od. 250 ¢ Zucker nach Geschmack
Backpflaumen od. Mischobst n. Belicben 1 Efil. ,Maizena’

1 Stiick Zitronenschale od. Starkemehl (Kraft-

1 Stiick Zimt mehl)

Das Backobst mufl besonders sorgfilti¢ nachgesehen werden,
die Dflaumén sind, wenn auch nicht immer zu entsteinen, so doch
stets aufzuschneiden. Man wischt das Backobst griindlich in
lauwarmem Wasser und weicht es m3glichst iiber Nacht ein.
Kann man es in irdenem Geschirr kochen, so ist es besser,
Man sefzt das Obst mif rcichlich Wasser auf; damit man ducch
Zugiefen die Sauce nicht verdiinnt und fiige nach Belieben et-
was Zimt und Zjtronenschale zu. Die Sauce schmeckt man mit
Zucker ab und dickt sie, nach Belieben, mit ,Maizema* oder
Stirkemehl (Kraftmehl).

Birnenkompott
1/, k¢ Birnen 1 Stiick Zitronen- od. Apfel-
1/, 1 Wasser sinenschale od. 1 Stick Zim¢

50 ¢ Zucker

Die Birnen werden geschilt, je nach ihrer Gr3Be halbiert,
das Kerngehiuse entfernt und in dem Zucdkerwasser mit dea
Gewlirzen 1—2 Stunden gekocht.

Erdbeerkompott
(Wald- oder Gartenerdbecren.)

1/, k¢ Erdbeeren 1/, 1 Wasser
120 ¢ Zucker

Die Friichte werden entstielt, gewaschen, in dem Zudker-
wasser aufgekocht und 3 Minuten ziechen gelassen.

Heldelbeerkompott
%/ kg Heidelbeeren 1/;1 Waseer
100 ¢ Zudker

Die Heldelbeeren werden verlesen, gewaschen, dann 138¢
man sie 5 Minufen in Zudkerwasser kochen und einige Minufen
ziechen.

Johannisbeerkompott
1/, kg Beeren 1/, 1 Wasser
125 ¢ Zucker

Die Beeren werden mit Hilfe ciner Gabel entstielt, gewaséhen
und mit der kochenden ZudcerlSsung iibergossen,
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Kirschkompott
1/y k¢ silife Kirschen bel sifen Kirschen 100 ¢

1/, 1 Wasser Zuckex
1 Stiick Zimt bel sauren Kirschen 160 ¢
cyo Zucker

Die Kirschen werden entstielt, nach Belieben entsteint, ge-
waschen und in dem Zuckerwasser gar gekocht.

Pflaumen-, Reineclauden- oder Mirabellenkompott
1)y kg Friichte /31 Wasser
50 ¢ Zucker nach Belieben 1 Stiik Zimt

Die Friichte werden entsteint, gewaschen, in dem Zudkerwasser
510 Minuten gekocht.

Rhabarberkompott

375 ¢ Rhabarber 1/31 Wasser
125 ¢ Zucker 1 Stiick Zitronenschale

Der Rhabarber wird geschiilt, In Sticke geschnitfen und
mit kochendem Wasser Ubexbriht. In Zuckerwasser wird der
Rbabarbex gekocht, d. h. er mu mechr zichen als kochen.

Stachelbeerkompott
1/, kg unreife Stachelbeeren 1/s 1 Wasser
200 ¢ Zucker etwas Zjtronenschale

Zubereitung wie oben.
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Siiflspeisen

Kalte siifle Speisen

Vorbemerkung:

Cremes sind kalte siifie Speisen, die meistens aus schaumig
geriihrtem Eigelb mit Zucdker, Geschmack gebenden Zutaten und
Eischnee oder Schlagsahne besfehen. Flammeris oder
Griitzen nennt man die kalten, siifen Speisen, die in mit
kaltem Wasser ausgesplilte Formen geschiittet und nach dem
Erkalten gestiirzt zu Tisch gegeben werden.

Gelees kann man entweder in Glasschiisseln oder gestiirzt
anrichten, sie sind meist klar und mit Agar gedickt.

Rgar-Speise
1}/; Stange Agar 6 Eier :
3 Zitronen Zucker nach Geschmack

Schale einer Zitrone

Das Agar wird mit 2 Glasern Wasser aufgekocht, Eidotter,
Zucker und der Saft der Zifronen werden geriihrt, dann das
warme Agar hincingegeben, zuletzt der steife Eierschnee lose
daruntergezogen. Sehr kalt auf Eis gestellt, schmeckt sie am
besten.

Rplelsinencreme
(abgeschlagen).
250 ¢ Zucker 20 ¢ ,Maizena"” od. Stirke-
1/, 1 Wasser mehl (Kraftmehl)
1/, 1 Weiwein Saft und Schale von 2 Apfei-
6 Eischnee sinen od. 1 Apfelsine und
C 1 Zijtrone

Alle Zutaten werden gut verrithrt und auf dem Feuer ab-
geachlagen.

Rpfelsinencreme
6 Efer ) Saft von 1 Zitrone und
250 ¢ Zucker Saft von 3 Apfelsinen

abgericbene Schale 1 Zjtrone 2 Stangen Agar tm 6 EBIL
und 1 Apfelsine Wasser klar gekocht
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Zudker und Eigelb werden '3/, Stunde gerithrt, dann gibt
man Apfelsinen- und Zitronensaft mit dem vorbereiteten Agar
durch e¢in Sieb hinzu. Wenn die Creme anfingt zu erstarren,
zicht man den steifen Ejischnee durch.

Man richtet sie in Glasschiisseln an, garniert sie nach dem
Erstarren mit Apfelsinenteilchen und Gelee.

Rprikosenspeise
Saft von 2 Apfelsinen 10 ¢ Agdar
1 Biichse Aprikosen Zucker nach Geschmack

4 Eier
Der Aprikoscnsaft wird mit dem Apfelsinensaft, 2 ganzen
Eiern und 2 Eigelb und Zucker nach Geschmack vermischt, Agar
wird aufgekocht, zugefiigt und, wenn dicses anfingt steif zu
werden, der Eierschnee untergezogen. Man rxichtet die Speise
{iber Aprikosenstiickchen an und versjert sie mi¢ Aprikosen.

Bimen mit Schokoladen-Creme

3/, k¢ gute weiche Birnen Zur Creme:

1/, 1 Wein 100 ¢ Schokolade

1/3 1 Wasser Vanillezudker

50—100 ¢ Zucker 40 ¢ ,Maizena™ od. Stirke-

eS8
- 35—
Zur Fillung: . etwas Rum od. Arrak

Zucker, Zimt, Mandeln 5—4¢ Eischnee

Die Birnen werden halbiert und in Zuckerwasser und Wein
nicht zu weich gekocht, man legt sle in eine Glasschiissel und
kann sie mit den angegebenen Zutaten fiillen; dann bereitet
man die Creme, indem man die Eigelb mit Vanillezucker, der
geriebenen Schokolade, dem ,Maizena” oder Stirkemehl (Kraft-
mehl) und der Birmnenbrithe glatt anriihrt, dann aufkocht, mit
Rum abschmeckt, dann den steifen Schnee unterzieht und iber
die Birnen fiillt,

Buttermilchcreme T

11 Buttermiich 5 grofie Eflf. Mehi
125 ¢ Zucker 1 Péckchen Vanﬂlezm'ker
2 Eigelb - 2 Eischnee :
Alle Zutaten bis auf Eischnee werden verquirit - und zum:
Kochen gebracht. Wenn -die Creme anfingt zu etkalten. zieht
man- den steifen Eisdmee lose darunter. -

Erdbeer-(reme .
500 ¢ Erdbeeren 6 Efl. Rotwein
125 ¢ Zudker - 6 Eijerschnee od.~ -

-2 Stangen Agar 3/3 1 Schlagsahne
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Die Erdbeeren werden gewaschen und entstielt, durch ein
Sieb gestrichen, Zucker und das in Rotwein klar gckochte Agar
wird daruntergeriihrt, dic Speisc kalt gestellt, dann der Ei-
schnee daruntergezogen und mit Erdbeeren verziert.

Erdbeer-Creme

375 ¢ Waldbecren od. 1 P#ckchen Vanillczucker
300 g Gartenexdbeeren 11/,—2 Stangen Agar
130 ¢ Zucker 1/3 1 Schlagsahne

Die Erdbeeren zerdriickt man, streicht sle durch ein Sieb
und verriihrt sie mit dem Zucker. In Ermangelung frischer Friichte
kann man eingemachte Erdbeeren nehmen. Der durchgestrichene
Brel mufl dann !/, 1 betragen, doch verringert man die Zucker-
menge. Das Agar wird in 5 Ef15ffel Wasser klar gekocht und
durch ein Sieb dazu gegeben. Fingt die Masse an. steif zu wer-
den, so zieht man die geschlagene Sahne darunter.

finanas-Creme

8/s 1 Ananassaft 10 ¢ Agar
3 EBl. kleingeschnittene Ana-
naswiirfel

Zubereitung wie oben.
GrieBflammerl

11 Milch 125 ¢ Griefl
85 ¢ Zucker 2—4 Eier
abgericbene Schale 1/, Zitrone = nach Belichen
und 1 Stiick Zimt od. 40 ¢ siife Mandeln und
1 Stiick Vanille . 8 ¢ bifterc Mandeln

3/, 1 Milch wird mit dem Gewiirz zum Kochen gebracht, der
Griefl unter Riihren hineingestreut, dann gibt man die in der
zuriidegelassenen Milch verquiriten Eigelb daran, lifit alles auf-
kochen, nimmt es vom Feuer, zicht den steifen Eischnec leicht
durch. Man fiillt die Speise in eine kalt umgespiilte Form,
gibt sic erkaltet gestiirzt mit Fruchtsauce zu Tisch.

Fiigt man dem GrieB8 3 EfI5ffel Kakao odex 5 ESI5ffel Schoko-
ladepulver hinzu, so erhiilt man einen Schokoladengriefiflammeri.

Rote Grllize
11 roter Fruchtsaft (Kirschen, 80 ¢ ,Maizena” od.Stirke-
Himbeeren, Johannisbeeren) mehl (Kraftmehl)

Zudker nach Geschmack
Das ,Maizena® oder Stirkemehl (Kraftmehl) wird mit einem
Teil des Saftes verriihrt, der iibrige zum Kochen gebracht und
mit Zucker abgeskhmeckt. Das angeriihrte Mehl wird in der
kochenden Fliissigkeit unter Riihren 5—8 Minuten gekocht, in
elne kalt umgespiilte Form gefillt, erkaltet gestiirst und mit
Vanillesauce oder Schlagsahne zu Tisch gegeben.
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Stachelbeergriiize
200 g unrcife Stachelbecren u. 80 g Zucker

1/ 1 Wasser od. 45 ¢ ,Maizena” od. Starke-
1/, Flasche in Wasser cinge- mehl (Kraftmehi)

machfe Stachelbeeren 1/,0 1 Wasser zum Anriihren
1 Stiick Zimt und Zitronen-

schale

Dic Stachelbeeren werden gewaschen, geputzt und in Was-
ser und Gewiirzen weich gekocht. Das ,Maizena® oder Stirke-
mehl (Kraftmehl) wird mit dem Wasser verquirlt und dieses
unter Rithren In das kochende, durchgestrichenc Stachelbeerwasser
gegeben, mit Zucker abgeschmeckt und die Griitze 8—10Mi-
nuten unter dauerndem Rithren gar gekocht. Nach dem Erkalten
wird sie gestiirzt und mit Vanillesauce zu Tisch gegeben.

Der wahre Jakob
(Spezial schwibisches Gericht.)

11 Milch 3 Brottortchen od. Zwiebadk
80 ¢ Mehl 1/,—1 kg Kirschen
2 Eier 2 ESL. Rum od. Arrak

Das Mehl wird mit dem Eigelb und der Milch glatt ver-
rithet, aufgekocht und mit dem Schnee gemischt. Die Brottort-
chen oder Zwieback werden mit dem Saft der gckochten Kirschea
und dem Rum getrinkt, in eine Glasschiissel gelegt, darsuf
gibt man die Hilfte der gekochten Masse, damm die Kirschen
und zuletzt den Rest der Creme.

Kaffeecreme
4 Eigelb 1 gehdufter Teel. Kakao
150 ¢ Zucker 10 ¢ Agar )
20 ¢ Kaffee 2—3 Efil. Wasser

1/, 1 kochendes Wasser 4 Eischnee

Eigelb und Zucker werden 1/; Stunde geriihrt, der gemahlene
Kaffec wird mit dem kochenden Wasser iiberbriiht und nach
10 Minuten vorsichtig¢ abgegossen. Das vorbereitete Agar wird
in Wasser und etwas Kaffee gelost, zu dem schaumig geriihrten
Eigelb und Zucker figt man Kaffee, Kakao und das geldste
Agar durch e¢in Sieb hinzu. Wenn die Masse anfingt dick zm
werden, zicht man den steifen Eischnee lose darunter.

Kaffeecreme
60 ¢ gemahlenen Kaffce 2 Stangen Agar

1/, 1 Waseser 1/ 1 geschlagene Sahne, mit
3 gchiufte EBl. Zucker Zucker abgeschmeckt .
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Das Wasser bringt man zum Kochen, schiittet den Kaffee
hinein, 138t ihn einmal aufkochen, schreckt ihn mit wenig kal-
tem Wasser ab und 188t ihn zugededkt 2/, Stunde ziehen,
dann wird er durch ein feines Sieb oder Tuch gegossen und
mit Zucker verriihrt. Agar kocht man mit einigen ESI6ffeln
Wasser auf, gibt es durkch ein Sieb zu der Schlagsahne, mischt
den kalten Kaffee-Extrakt darunter und fiillt die Masse in Glas-
schalen. Will man die Masse stiirzen, nimmt man 2!/, Stangen
Agar,

Kaffeg-ecreme

4 Eigelb " 1/31 Kaffee-Extrakt, hexgest.
1/, 1 Milch aus 30 ¢ Bohnen u. 3/,41(12
80 ¢ Zucker EBl.) Wasser

8 ¢ Agar /s 1 geschlagene Sshne od

1 ESl. Vanillezadcer 4 Eischnee
Mipch, Eigelb, Zudker und den Kaffee schligt man zu einer
Creme ab; wenn dieselbe abgekiihit ist, gibt man das vor-
bereitete Agar hinein, fingt sie amr steif zu werden, mischt
man die Sahne oder den Eischnee durch, richtetsie in Glasschiis-
seln an.

Feine Karamelcreme

11 Milch 5—6 "Eigelb
1), Stange Vanille 6 ESl. Zucker
1 Prise Salz 20—24 ¢ Agar

175—200 ¢ Zucker 5—6 Eischnee
Milch, Vanille und Sslz werden zum Kochen gebracht. 175
bis 200 g¢ Zucker werden zu Karamel gebrannt und mit Wasser
abgelGscht. Der Karamel wird in diec etwas abgekiihlte Milch
gegeben und die Masse kalt gestellt. Die Eigelb werden mit
dem Zucker verschlagen, zu der erkalfeten Masse geriihrt; diese
wird im Wasserbad erwdrmt. Unter Rihren gibt man dann
das mit etwas Wasser gekochte Agar hinein, und zieht nach

dem Erkalten den steifen Eischmee lose darunter.

i(anmelspelse ,
s 1 Milch 1/, Stange Vanilld
4 Eier 150 ¢ Zucker

100 ¢ Zucker werden auf der Stielpfanne bell: btaun ge-
rostet. Eine Puddingform wird damit ausgegossen. Die Vanille
ligt man in cinem Teil der Milch auf dem Herd zichen. In der
iibrigen Milch verquirit man die ganzen Eier und die 50 ¢
Zucker, Dann ¢ib¢t man die abgekiihite Vanillemilch dazu, giefit
alles in dic ausgegossene Form, liBt die Speise im Wasser
stehend im Bratofén steif werden. .Sie wird nach dem Erkalten
gestiirzt, der braune Zucker bildet die Sauce.
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Makai

500 ¢ weifien Kiise 1/, 1 siie Sahne
1/, 1 Milch Zucker nach Geschmack
Der frische weific Kise wird mit der Milch durch ein Siels
gerihrt und dann langsam unter stindigem Schiagen die Sahne
zugefiigt und die Masse solange geschlagen, bis sic steif und
glatt ist. Man reich¢ die Speise mit Zuodker und Zimt be-
streut und it Zwicback oder Schwarzbrot dazu. )

Maizena-Flammeri
11 Milch 80 ¢ ,Maizena™ oc!.Stii:ke-
1 Stck. Vanille od. Zimt u. mehl (Kraftmehl)
Zitronenschale 2—4 Eiex

70 ¢ Zucker

3/, 1 Milch wird mit den Gewiirzen aufgckocht, ‘den Rest
der ‘Milch verquirlt man mit Eigelb, Zucker und ,Maizema™
oder Stirkemehl (Kraftmchl), gibt alles unfer Riihren in die
kochende Flissigkeit und kocht es 6—8 Minufen unter Riihren
gar, dann g ibt man den steifen Eierschnee zu, fiillt dic Masse
in eine kalt ausgespiiite Form und gibt den Flammeri nach dem
Erkalten gestiirzt mit einer Wein- oder Obstsauce zu Tisch.

Obstschaum

1-2 Eischnee 1 Tasse Zucker
1 Tasse Preifielbeeren oder
anderes Obst
Alle Zutaten werden solange mifeinander verschlagen, bis
die Masse steif und schaumig ist.

Obststlize

500 ¢ Obst 30 g Agar

3 EBL. Zucker 3/, 1 Rotwein

1/, 1 Wasser Zitronensaft

Das Obst wird in Zuckerwasser gekocht, das klargekochte

Agar in das Zuckerwasser gegeben, der Wein dazu. In eine
Form wird ein Spiegel gegossen, Obst eingefiillt, die dgbrige
Fliissigkeit dariiber gegossen. Zu roter Obstsiilze nimmt man:
gelbe Pflaumen, Birnen; Aepfel, weile Trauben, Pfirsiche, Apri-
kosen.. Zu weiller Obstsiilze nimmt man: dunkle Trauben, blaue
Pflaumen und Reineklauden.

Pfirsichspeise
1 kg Pfirsiche 1—2 Efl. Rum od. Arrak
%/ 1 Wasser 15 ¢ Agar in 1/, 1 Wasser ge-
100—120 ¢ Zucker © 18t

-1 Teel6ffel Vanillezucker ' - 2—3 Eiweifl
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Die Dfirsiche werden halblert und in Zuckerwasser weich
gckocht, Einige Friichte werden abgezogen und in die mit kaltem
Wasser ausgespiilte Form gelegt. Die iibrigen Friichte treibt
man mit der Flidssigkeit durch ein feines Sieb, schmeckt mit
Vanillezucker und Rum ab, gibt das kochende Agar hinein und
riihxt, wenn dic Masse anfingt steif zu werden, den festen
Eierschnee darunter., Darauf wird die Masse in die Form gefiill¢
und gestiirzt servierf. Verwendet man helle Dfirsiche, so firbt man
die Speise mit einigen Tropfen Burgunder rot.

Pumpernickelspeise

Fir eine mitfelgrofe Schale 8—10 ESL Dreificlbeeren od.

150 ¢ gexieben. Pumpernidckel sonstige Friichte

100 g gericbene Schokolade gut 1/, 1 Sahne z. Schlagen

Man schichtet Pumpernickel, Schokolade, DPreificlbeeren und
die steif geschlagene Sahne, die mit Zucker gesiifit wurde, ab-
wechselnd in eine Schale, streicht die oberste Schicht Sahne
glatt und verziert beliebig.

Sehr fein schmeckt dle Speise auch, wenn geriebenes Schwarz-
brot in Arrak getriinkt und mit Schlagsahne abwechselnd cinge-
schichtet ist.

Punschereme
1/, 1 Wasser S EBlL Arrak (kein Rum)
125 ¢ Zucker 1/ 1 Schlagsahne N

Saft 1/, Zitrone 8 ¢ Agar

Das Wasser wird mit dem Zucker aufgekocht, wenn ndtig
geschkumt. Das Agar wird mit 4 ESl. Rotwein klacgekocht und
in das Zudierwasser gegeben. Dic Masse wird durch ecin -Sieb
gegoseen; ist sic efwas abgekiihlt, so figt man Zitronensaft
und Arrak dazu und wenn sic anfingt fest zu werden, zieht
man steif geschlagene Sahne darunter, hierbei kann auch saure
Sahne Verwendung finden. )

Reisgelee
250 ¢ bester Reis 1/, Weinglas Rum od. Arrek
13/, Zstronen

Der Reis wird mit 3/, 1 Wasser weich gekocht, etwa noch
vorhandene Fliissigkeit lifi¢t man durch ein Sicb langsam ab-
laufen, dann riihet man den Saft von 11/, Zitronen und 1/, Wein-
gles Rum oder Arrak unter den Reis. Der Zucker wird mit etwas
Wasser klar gekocht, bis er Fiden zicht. Alsdann lifi¢ man
den. Reis noch cinmal mit dem Zucker .aufkochen, dann gibe
man thn in cine Porzellenschiissel oder Form und stellt ihn bis
sum anderen Tage kalt, am besten auf Eis. Beim Anrichten
witd er auf cine Dlatte gestiirzt, dazu gib¢t man Fruchtsauce}
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Reiscreme mit Frilchten

11 Milch 125 ¢ Zucker

125 ¢ Reis 1 Stiick Vanille od. Zitronen-
1 Teel. Salz schale

5 Eigelb 3 Eischnee

Der abgewellfe Reis wird mit Gewiirzen und Mildh gar
gequolicn und zuletzt Eigelb und der steife Schnee daran gegeben.
Die Creme wird diber dic in Glasschalen gefiilifen Friichte ge-
strichen und kalt zu Tisch gegeben.

Weinreis

250 ¢ Reis 1/, 1 Rot-, WeiB- od. Apfelwein
1/, 1 Wasser 125 ¢ Zucker

Der Reis wird zweimal blanchiert, mit Wasser und Wein
1aft man ihn gar zichen und schmeckt ibn mit Zucker ab.

Weinreis mit Pfirsichen oder fiprikosen

150 ¢ Reis 1/, Zitrone

1 Teel. Salz 75 ¢ Zuker

3/,—1 1 Wasser 250 ¢ getrocknete Aprikosen
1/, 1 Apfel- od. Weilwein Wasser, 75 ¢ Zucker

2 Efer, 1Teel. ,Maizena” od. Schale 1/; Zitrone

Stirkemehl (Kraftmehl)

Der sorgfiltig gekochte Reis wird mit Salz, Zucker und
Wein abgeschmeckt. Das Obst wird fiir sich weich gekocht, eine
Weincreme hergestelit. Dann wird schichtweise Reis mit Obst und
Creme in eine Glasschiissel gefiillt, obenauf noch einmal Creme,
man verziert mit Friichten und Gelee. Man kann auch noch
Makronen dazwischen fiillen.

Weincreme
8/y 1 WeiB- od. Apfelwein 2 EBL. Weizenmehl
4 Eigelb 10 ¢ Agar
110 ¢ Zucker 4 Elschnee

Saft u. Schale 1/, Zitrone ‘

Alle Zutaten aufler dem Agar und dem Eischnee verrithrt
men, bringt sie unter Schlagen zum Kochen, fiigt dann das
in 4 Efil. Wein oder Wasser klar gekochte Agar hinzu, Wenn
die Creme anfingt stelf zu werden, zicht man den steifen
Elschnee durch.

Weincreme mit Erdbeeren in Glisern

500 ¢ Erdbeeren 1 Portion Weincreme
100—150 ¢ Zucker
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Die vorbercifeten Erdbeeren werden eingezuckert und 2-3
Stiick in ein Weinglas gefiill¢; dic Weincreme wird, wenn der steife
Eischnee durchgezogen ist, iiber die Erdbeeren gefiillt. Man
188t die Speise erkalten und kann sie beliebig mit Erdbeer-
hiilften und kleinen Makronen verzieren. -

Schokoladenflammeri
3/, 1 Milch 60 ¢ ,Maizena® od. anderes
90 ¢ Zucker Starkemehl (Kraftmehl)
150 g gerieb. Schokolade od. 120 ¢ Zucker R

100 ¢ Schokol u. 20 g Kakao

Das Stirkemehl wird mit einem kleinen Teil der kalten
Milch angeriibet, die iibrige Milch bringt man mit Schokolade und
Zucker zum Kochen, gibt dann unter Rihren das Stirkemehl
daza und kocht das Ganze gar. Man fiilit dic Masse in icine
kalt ausgespiilfe Form und gibt sie nach dem Erkalten gest izt
mit Vanillesauce oder Schlagsahne zu Tisch.

Schokoladencreme |

70 ¢ gerieb, Schokolade 3 Eier
70 ¢ Zucker 1/, Stange Vanille
1/, 1 Milch 10 ¢ geschilte Mandeln

Milch, Zucker, Schokolsde, Vanille und Eigelb werden gut
verriihrt, aufgekocht, wenn erkaltet der Eischnee unmtergezogen.
in eine Glasschiissel gefiillt und mit Mandeln oder Makronen

vexziert,

Schokoladencreme U

1/, 1 Milch 1 Stiick Vanille

125 ¢ Schokolade 8 ¢ Agar

25 ¢ Kakao 4 Eischnee od. 23 1 Schlag-
75 ¢ Zucker sahne

4 Efer .

Die Schokolade wird in Milch aufgeldst, Zudier und Eigelb
schligt man schaumig, gibt Kakao, Vanille und die kalte Schoko-
ladenmilch dazu, schligt die Masse auf dem Feuer ab, gibt das
in 4 Ef)l. Wasser aufgekochte Agar dazu und lifi¢ die Creme
erkalten. Wenn sie anfingt steif zu werden, zicht man den Eier-
schnee oder die Schlagsahne darunter. .

_ . Ssllokoladenc_reme m
250 § Schokolade 1 Likrglas Rum
" - 3 Eier 1/,—1/, Wasserglas Wein

- 50—75 ¢ Zucker 6 ¢ Agar.
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Das Agar wird im Wein aufgekocht, die Schokolade 1ifit man
trocken an warmer Stelle weich werden, rithrt sic dann mit
Eigelb und Zucker ungefibr 10—20 Minuten, gibt das aufgeldste
Agar und den Rum hinzu und zieht, wenn dieses anfangt steif
zu werden, den festen Eischnee darunter.

Am besten verwendet man hierzu DPaldstina- oder anderen.
StiBwein; man kann auch wieder einige Makronen zwischen die:
Masse geben

Kakaocreme
3 Eigelb 1 ESL ,Maizena"” od. Stdrke-
20 g Kakao mehl (Kraftmehl)
60 ¢ Zucker 1 Efi]. Vanillezucker
1/,'1 Milch 10 ¢ Agar
5 Eischnee

Eigelb und Zucker riihrt man schaumig, gibt den Kakao, das-
»Maizena” od. Stirkemehl (Kraftmehl), den Vanillezucker und
die Milch dazu, schldgt das Ganze auf dem Feuer im Wasserbade:-
ab, gibt das in 5 EBISffe]l Wasser klargekochte Agar durch ein
Sieb hinzu. Wenn die Creme anfingt steif zu werden, zieht
man den Eischnee durch, richtet sie in Glasschiisseln an und ver-
ziert sl mit Schlagsahne.

Schokoladenspeise mit Léffelbiskuits

1 Tafel Schokolade 125 ¢ Loffelbiskuits od. kicine

Zucker nach Geschmack Makronen

1 Rezept Weincreme

Die Schokolade 1ifit man in cinem Topf zergehen, lingt sie:
mit etwas Wasser auf und siifit sie, wenn nétig, mit Zuder;
die Lffelbiskuits oder Makronen werden mit obiger Masse an-
gefeuchtet und schichtweise in cine Glasschale gelegt, ist diese
zur Hilfte gefiille, machf man eine Weincreme und gibt dieselbe

warm dariiber, dann stcil¢ man das Ganze kalt.

Tutti frutti
Einfache Art
1/, 1 Milch 2 Ejer
30 ¢ ,,Maizena” od. Stirke-~ 1 Stdk. Vanille
mehl (Kraftmehl) Gekochte od. eingemachte
40 ¢ Zucker Friichte nach Belieben

Die Milch wird mit da' Vamlle aufgesezt. ,Maizena” und.
Eigelb werden mit ctwas zuriidigelassener Milch verquirlt, unter
Riihren zu der kochenden Fliissigkeit gegeben und 3 Minuten
gekocht. Dann zieht man den steifen Eischnee lose darunter,
Man legt in eine Glasschiissel verschiedene gekochte oder ein-
gemachte Friichte, fillt dariiber- die ﬁerﬁge Creme und gibt
dle ‘erkaltet zu Tisch. :
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Tutti frutti
Feine Art
1/, 1 Mtlch 1 Stk. Vanille
12 ¢ ,Maizena” oder Stiizke- 1 Portion Rumfriichfe
mehl (Kraftmehl) 125 ¢ sife Makronen od. an-
3 Eier deres Kieingebick

35 ¢ Zudker

Die Creme wird gemacht wie bei der einfachen Art, dann
legt man in cine Glasschiissel verschiedene gekochte oder ein-
gemachte Friichte, gibt darauf Makronen oder anderes kleines
Gebiick welches man vorher in siiien Wein, Rum oder Arrak
gelegt hatte, fiillt dariiber die fertige Creme und gibt die
Speise erkaltet zu Tisch.

Rotes Weingelee
3/, 1 Rotwein 20 ¢ Agar in 4 EOl. Wasser
200 ¢ Zacker kiar gekocht
Saft 1 Zitrone

Der Zucker wird in dem Wein aufgeldst, Zitronensaft und
Agar durch ein Sieb hinzugegossen; ist der Wein ¢riibe, dann
kann man einen ESISffel Rum hinzufiigen. Zum Firbea kaan
man ectwas Burgunderrot zufiigen.

Zitronencreme (kalt gerihrf)

4 Eigelb 6 ¢ Agarin einem Wasserglas
200 ¢ Zucker Wein geldst
1/, Zitronenschale 4 Eischnee

Saft von 11/, Zitronen
Das Agar wird vorbereitet und in Wein klar gekocht. Zucker
und Elgelb zihrt man schaumig, gibt abgericbenc Zitronenschale
und Saft dazu, dann das gelGste Agar. Wenn die Masse an-
fangt stelf zu werden, wird der Schnee untergezogen; nach
Belicben kann man Friichte oder kleine Makronen zwischen die
Creme geben,

Eis
Zitronen- oder Rplelsineneis
1/ 1 Wasser gekocht und 1/.¢ 1 Apfelsinensaft
abgekiihit Saft 1 Zitrone
250 § Zucker 2 rohe Eiweif

abgericbene Schale 1 Zitrone

Eine Eismaschine wird mit 3/; Eis und 1/, Viehsalz vor-
bereifet, damit der Behilter schon vorkiihlt. Die fertige Masse
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wird in den Behilter gegeben und langsam gedreht. Lifit sich die
Eismaschine schwer drehen, so wird die erstarrte Masse in Eis-
formen gefilllt, der Deckelrand mit Fett eingerieben und luft-
dicht verschlossen, dariiber ein DPapierstreifen gelegt. Die Form
wird nun noch 3/,—1 Sfunde unter Eis und Viehsalz vergraben;

Zitronen-Eis
i/ 1 Wasser 1 Eiweifl
185 ¢ Zucker 1 Teel. Maizena od. Starkemehl

Schale von 1 Zitrone (Kraftmehl)
Saft von 2—3 Zitronen

Wasser, Zucker und Zijtronenschale werden aufgekoché, der
Zitronensaft hinzugefiigt und die Flissiskeit durch ein Sieb gege-
ben; crkaltet gibt man das mit wenig Wasser angeriihrte Starke-
mehl und das leicht geschiagene Eiweif hinzu, fillt die Masse
in die Gefrierbiichse und 1aB¢ sie gefricren.

Erdbeer- oder Himbeereis

750 ¢ Walderdbeeren oder 250 ¢ Zucker
Himbeeren 2 EB1. Zjtronensaft

1/s 1 Rheinwein od. Apfelwein 2 Eiweifs

1/, 1 Wasser

Die Frlichte werden durch ein Haarsieb zu dem Wein ge-
rithrt, Wasser und Zucker werden aufgekocht und kalt gestelit,
dann wizd alles mit der erkalfeten Masse vermengt und das Eis
wie oben angegeben zubereitet.

NuBeis
1/ 1 Milch 125 ¢ ungeschilte geriebene
2 Efer Wallnuflkerne
150 ¢ Zucker 125 ¢ ungeschiiite geriebene

1/, Stange Vanille Haselnufiketne
Milch, Zucker, Vanille werden aufgekocht, nach dem Erkalten
die Eijer darunter geriihrt, mit den Niissen vermischt und zu-
bereitet wie oben.

Kaffee-Eis

1/ 1 Milch 200 ¢ Zucker
40 ¢ gemahlener Kaffee 2 Eigelb
Der Kaffee wird in der Milch aufgekocht, dann durch ein

fiberbriihtes Tuch gegeben, mit dem Zucker verriihrt und mit
dem Eigelb gebunden. Zubereitung wie oben.
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Schokoladen-Eis
1/, 1 Milch 80 ¢ Schokolade
100 ¢ Zacker 2 Eigelb

Die Milch wird mit dem Zucker aufgekocht, die Schokolade
in die kochende Miich gegeben, nach dem Erkalten mit 2 Eigelbl
verriibrt, dann in die Eismaschine gegeben und wie oben zube-
reifet, '

Tutti-Frutti-Eis

250 ¢ kandjerte Friichte 1 Rezept Zitroneneis
1 Glas Weilwein
Die kandierten Friichte werden in kleine Stiicke geschnitten
und in Weilwein eingewelcht. Man mischt sie unter ein sehr
steifes Zitroneneis und [&fit dleses noch eine Stunde stehen, ehe
man es anrichtet.

Vanllle-Els (fleischig)

4 ganze Eler 100—125 ¢ Zucker
1/, 1 Apfelwein 1 Stange Vanille
Alle Zutaten werden zusammen gdegeben, unfer stindigem
Schiagen bis vors Kochen gebracht und erkaltet in die Gefrier-
biichse gegeben.

Vanille-Eis
Einfache Art
e 1 Milch 1/; Stange Vanille
150 g Zucker 2 Eier
' Feine Art
1/, 1 Milch od, siile Sahne 1/, Stange Vanille
200 ¢ Zucker 8 Eigelb .

Die Zutaten werden im Wasserbad dick geschlagen und kom-
men erkaltet in die vorbereitete Eismaschine. Zubereifung wie
oben,

Vanille-Eis
1/, Stange Vanille 1—3 Eigelb
8/ 1 Milch 1 ganzes Ei

75 ¢ Zucker
Die Vanille lifit man in der Milch auszichen, verquirlt
dann alle Zutaten und schlligt eine Creme ab; nach dem Erkalten
gibt man sie in elne Gefrierblichse und [8Bt sie unter 1/ stiindigem
Rihren gefrieren. Man rechnet auf 1/; 1 Creme fiir die Eis-
maschine 3 k¢ rohes Eis und 1 k¢ Viehsalz, stellt die Gefrier~
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biichse in die Maschine und umgibt sie mit gebackfem Eis und
Viehsalz,

Bei Erdbeereis rechnet man auf 1/; k¢ Erdbeeren 1/, 1 Wasser,
auf 1/p 1 Fruchtsaft 234 ¢ Zucker.

Schlagsahne-Eis
1/, 1 fest geschlagene Sahne  Makronen od. geriehene od.
200 ¢ Zucker zerkicinerte gebrannte Man-
1/, Stange Vanille deln od. geriebene Hasel-
niisse

. Die Masse wird mit zerkleinerten Makronen oder dem Man-
‘deln oder Niissen vermisch¢. Die fest verschlagene Masse wird
sofort in Eisformen gefiillt und eingegraben.

Frst Plickler

1/s ] fest geschlagene Sahne 100 ¢ Schokolade

100 ¢ Zucker 65 ¢ kiein geschnittenc Friichte

40 ¢ zerkleinerte Makronen einige Tropfen Alkermessaft

1 Efif. Vanillezucker

Die Schlagsabne wird in 3 Teile geteilt, der erste Teil
wird mit der Halfte -des Zuckers, dem Vanillezucker und den
Makronen gemengt, der 2zweite Teil wird mit 20 ¢ Zucker und
der geriebenen Schokolade vermischt, und der dritte Teil wird
mit dem Rest des Zuckers, den Friichten (am schonsten Erd-
beeren oder Himbeeren), einigen Tropfen Alkermessaft, der in
etwas Wasser gelSst ist, vermischt. Nun stellt man den Eis-
behidlter zur Halfte in das rohe Eis, fiillt unten zuerst die
weifle, dann die braune und zuletzt die rote Masse hinein,
schlieffit thn mit dem Deckel, legt Eis und Viehsalz bis oben um
den Deckel und 18f¢ das Eis einige Stunden eingegraben stchen.

Warme siile Speisen

fptelbettelmann

250 ¢ geriebenes Schwarzbrot 65 ¢ Zucker
1/, Teel. gemahlenen Zimt 3-—4 Ef]. Wasser

2 gestoflene Nelken 120 ¢ Butter od. Pflanzenbutter
abgeriebene Schale 1/; Zitrone 30 § Korinthen

40 ¢ Zucker Zucker u. Zimt zam Bestreuen
500 ¢ Aepfel

Das Brot wird mit den Gewiirzen und 10 ¢ Zucker gemischt,
die geschilten in Achtel geschnitfenen Aepfel werden in 65 ¢
Zucker und 4 Efl. Wasser gekocht, dann wird die Hilfte des
Fettes in einer Stielpfanne gebriunt, die Hilfte der Brotmischung
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daraufgedriickt, das Apfelkompott und die vorberelteten Ko-
rinthen darauf gelegt; dann sfreut man die andere Hilfte Brot
dariiber und driickt es fest an. Nachdem die Speise 1/, Stunde
langsam gebacken hat, trdufelt man das ibrige Fett dariiber,
wendet diec Speise wie einen Eierkuchen, badkt sie noch 1/, Stunde
und bestreut sie mit Zucker und Zimt.

Kleine Rpfelkuchen

250 ¢ Meht 1 Teel, Salz

1/4 1 Milch 2 Ef]. dekochte geriebene

20 ¢ Hefe Kartoffeln

1 Ei 5--6 Aepfel

30 ¢ Zucker Zucker u. Zimt zum Bestreuen

etwas Zjtronenschale
Man sefzt einen Hefeteig an, gibt alle Zutfaten aufier den
Aecpfeln hinein, 1df3t {hn 1—1%/; Stunden gehen; wiihrend der Zeit
schdlt man die Aepfel in 1/; cm dicke Scheiben und bestrent
sie mit Zucker, dann legt man die Scheiben in den aufgegan-
genen Teig¢ hinein, wendet sie darin und backt sic’ vom beiden
Seiten braun, bestreut sie mit Zucker und Zimt.

Apfelstriubchen

In gewdhnlichem Eiferkuchenteig schneidet man Apfelscheiben
am besten rund, so dafl die Kerne herausfallen und backt die
Apfelscheiben auf beiden Seiten braun, dann iiberstreut man
sic mit Zucker und Zimt.

Rrme Ritter
8 Stick Brot od. 4 Brdtchenm, 1 Stiick abgeriebene Zitronen-
Einback od. Zwieback schale od. Zimt od. Vanille
1/, 1 Milch od. Wein od. 10 ¢ gerichene Mandeln
1 Drise Salz 50 ¢ Stofibrot
15 ¢ Zucker 10 ¢ Mechl
1 Ei Zucker und Zimr.

Milch und Ei werden verquirlt und die geschmackgebenden
Zutaten hinzugefiigt. In dieser Masse werden die g¢leichmiBig
geschnittenen Stiicke Brot umgewendet und eingeweicht, dann
werden sle in Stoflbrot gewendet und schwimmend in Fett ge-
backen.

RArme Ritter

6 Einback od. 1 Tag altes Weifibrot
Fett zum Backen
Von dem Brot reibt man die duflere Rinde ab, schneidet
es in fingerdicke Scheiben, weicht es in Milch und Zucker, wen-
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det cs in DPfannkuchenteig, backt sic in Butter oder Fett krofi
und braun und bestreut sic mit Zucker. Der Einback wird
einmal durchgeschnitten, in Milch und Zucker, geriebener Zitro-
nenschale geweicht und ebengo ferfig¢ gemacht.

Pfannkuchenteig zum Wenden armer Ritter

150 ¢ Mehi 2 Eier
koapp 1/, 1 Milch 1 Prise Salz
Eigelb und Milch werden verquirlt, nach und nach zu dem
Mehl gegossen, der Schnee vom Eiweil zuletzt leicht durch-
gezogen, ‘

fipfel auf der Platte

10—12 gute EBapfel 23 ESL. Zudker

80—100 ¢ Fett zum Schmoren 2 ESl. Sultaninen

40—50 ¢ geschiilte, In Streifen 1 Messerspitze Zimt

geschnittene Mandeln 1/, Teel. Kartoffelmehl .

1/, 1 Wein od. Apfelwein

Die Acpfel werden geschilt, halbiett, das Kerngehiuse ent-
fernt, in Fett gar geschmort, ohne, dal sic zerfallen, dann legt
man sie auf cine runde tiefe Dlatte, besteckt sie mit Mandelni
Der Wein wird mit den verschiedenen Zutaten aufgekocht, Giber
die Aepfel gegossen und sehr heifS angerichtet.

Brotklé8e
8—10 alte Wasserbrdtchen 2 Eier
2 EB1. Fett Detersilie
1 kleine Zwiebel kochendes Salzwasser
Salz Fett und Zwicbel

Muskat od. Ingwer

Die Brdtchen werden abgerieben, eingeweicht, gut ausgedriickt
wnd mit einer fein geschnittenen Zwiebel in heilem Fett ab-
gebacken bis sich die Masse glatt vom Topf abldst und gut
zusammenhilt. Ist sie abgekiihit, so gibt man die Gbrigen Zu-
taten hinzu, formt apfelgrofic KidBe und 1iB8t diese in Salz-
wasser 8—10 Min. lengsam kochen. Beim Anrichten gibt man die
gerdstete Zwiebel darliber. Auch kann man sie in Salzwasseg
gar kochen, gut abgetropft in heifies Fett geben und sie 1/, bis
8/, Stunde im Ofen backen lassen.

uchwelzenpfannkuchen
250 ¢ Buchweizenmehl 50—100 ¢ Korinthen
1/¢ 1 Milch od. Buttermilch 2—35 Ejer
50 g Hefe Zucker zum Bestreuen

1 Drise Salz Fett zum Backen
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Die Zutafen, aufler Zucker und Fett, werden zu einem nicht
zu dinnen Teig gerithrt, 3—4 Stunden zugedeckt stehen gelas-
sen, bis er gut geht, dann wie Elerkuchen in der Pfanne ge-
backen und mit Zucker bestreut.

Buttermilchplitzchen
200 ¢ Mehl etwas abgeriebene Zitronen-
1 Prise Salz schale
3 ¢ Nafron 1/, 1 Buttermilch

125 ¢ Fett zum Backen

Die frocdcenen Bestandfeile werden gemischt und dann vor-
sichfig¢ mit der Buttermilch verriibet. Das Natron wird erst kurz
vor dem Backen dazu gegeben. In heifiem Fett backt man rundc
Dlitzchen, die man mit Zucker bestreut zu Tisch gibt.

GrieBschnitten

125 ¢ Grief} Zum Panieren:
1, 1 Milch 10 ¢ Mandein
20 ¢ Butter 1 Eiweifl mit 1 Efl. Wasser
1 Drise Salz 10 ¢ Mehl
1E 50 g StoBbrot
20 ¢ Zucker, ctwas abgerie- Fett zum Backen

bene Zitrone Zucker u. Zimt zum Bestreuen

Grief, Milch und Butter werden zu einem Klo8 abgebacken
und mit den Geschmackstoffen und dem Ei vermischt. Man formé
von der Masse eine viereckige Platte und schneidet sie in gleich-
mifise Stiicke, die man in heiSlem Ausbackfett in der Pfannc
backt und mit Zucker und Zimt bestreut.

Hefeschnitten
500 ¢ Mehl 6—8 EBl. gekochte geriebene
40 g Hefe Kartoffeln
1/s 1 Milch 1/, Teel. Salz

50 ¢ Zucker 3 Eier
123 ¢ Sultaninen u. Korinthen

Man setzt ein Hefestiick an, gibt dann alle Zutaten aufler
Rosinen, Korinthen und Karfoffeln zu, schligt den Teig blasig,
fiigt die ibrigen Zutaten hinru und 188t den Teig aufgehen.
Mit einem ESBI. sficht man kleine Kuchen aus, die in der Sfiel
pfanne in Fett schwimmend auf beiden Seiten dunkelgelb gebacken
werden. Man bestreut sie mit Zucker und Zimt und gibt sie
als Beilage zu Obstsuppen oder zum Kaffee so warm als moglich
zu Tisch.
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Karthauser KioBe
4 Britchen 1 EBl. Zudker
1/, 1 Milch abgerichene Zitronenschale
1—2 Ejer

Ejer, Milch, Zucker werden verquirlt, man 1af¢ die abgerie-
benen Brotchen weichen; wendet sie in der abgericbenen Rinde
und badkt sie in Butter dunkelgelb.

Reisplatzchen (Resteverwendung)

Man macht cinen Ejetkuchenteig, in den man den Reis,
der schon kdmnig ist, hincingibt und dann zu kicinen Kuchen
backt. Man rechnet auf 175 ¢ Mehl 200 ¢ Reis.

Reisschnitien
125 ¢ Reis Zitronenschale
Salzwasser 1 Ei und 65 ¢ Zucker ver-
/¢ 1 Milch schlagen

15 ¢ Butter StoBbrot und Mehl
1 Prise Salz Ausbadckfett, Zucker
10 ¢ Mandeln

Der ausgequollene Reis wird mit Milch, Butter, Salz, Man-
deln und Zitronenschale vermischt, Schnitfen geformt, diese in
dem geschlagenen Ei und Zucker gewdlst, dann in StoSibrot und
Mehl gewendet, in heiflem Fett ausgebacken und mit Zudker
bestreut,

Vanilleiipfel

12 feste kleine Ef&pfel 1/, Stange Vanille
100 ¢ Zucker 1 1 dicke Vanillesauce
abgeriebene Zitronenschale

Man nimmt kileine feste Aepfel, die beim Kochen nicht
zerfallen und rechnet 2—3 fiir die Derson, sic werden g¢latt ge-
schilt und vom Kerngehfuse befreit. In Zuckerwasser mit Zitronen-
schale u. Vanilie kocht man die Aepfel weich, legt sie bergartig in
eine Glasschale, die man, damit sie nich¢ springt, iiber Dampf
halten mufl. Der Saft wird dick eingekocht, bis er geliert, und in
die Oeffnungen der Aepfel gefiillt. Dann macht man eine dicke
Vanillesauce, bei der man den Eischnee zuletzt darunter rihct,
gibt sie kurz vor dem Anrichten iiber die Aepfel.
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Auflaufe

Vorbemerkung:

Aufldufe sind solche Speisen, die in feuerfesten Formen, im
Backofen gebacken und sofort, wenn sie gut sind, zu Tisch gegeben
werden miissen, da sie sonst zusammen fallen; die Auflaufformen
werden vor der Benutzung mit Fett ausgestrichen und mit gerie-
bener Semme] bestreut. Alle Schalets kdnnen in der Auflaufform
im Ofen, besser im geschlossenen eisernen Topf in oder auf
dem Ofen zubercitet werden.

fipfelauflaut

100 § Ring- od. 500 ¢ frische 2 Eigelb
Acpfel 125 g Zucker
1 Stick Zimt u. Zitronenschale 125 g Mehl
25 ¢ Zucker 8 ¢ Backpulver
70 ¢ Palmin oder 100 ¢ Butter 2 Eischnee
Die Aepfel werden gewaschen, geschilt, mit Zucker und
den Gewilirzen weich gekocht. Man riihrt die Butter za Sshne,
gibt Eigelb und Zucker, dann Mehl und zuletzt den Eischnee
dazu, In eine gefettete Auflaufform gibt man die Aepfel, schiit-
tet die Teigmasse obecnauf und back¢ den Auffauf 1!/, Stunde
(Wenz man DPalmin nimmf, mu man eine Prise Salz zum

Telg geben; anstatt des Backpulvers kann man auch mehr Ei-
schnee nehmen, '

fipfelaufiauf
6—8 geschillte, ausgehohite 125 ¢ Mehl
Aepfel . 3—4 Eier
1/, | Wasser _ 1/, Zitrone
50 ¢ Dflanzenbutter 2—3 EBl. Zucker

1 Prise Salz

Die Aepfel werden in Zuckerwasser halb gar gekocht, neben-
einander in die gefettete Auflaufform gesetzt; in die ausgehdhl-
ten Aepfel gibt man fein gehackte Mandeln und Zudker und Zimt
oder Marmelade, von Wasser, Fett, Salz und Mehl stellt
man einen Brandteig her, zu dem nian Eier, Zitrone und Zucker
gibt und verteilt diesen' weichen Teig auf die Aepfel, backt
den Auflauf bei Mittelhitze 3/, Stunde goldgelb.

Rpfelpastete

1 kg saure Aepfel 60 ¢ Rosinen

125—200 ¢ Zucker 2—5 Teel. Zimt

die abgericbene Schale einer 25 ¢ Mandein
Zitrone



137

Zum Teig, der ebenfalls iiber feines Ragout als Pasteten-Dedkel
gegeben wird

125 ¢ rohes Nierenfett
125 ¢ Meht
1-2 Efl. Wasser

Die Aepfel werden geschilt, geschmitten, mit dem dbrigen
gut vermischt und in eine Aufiaufform getan, die hoch gefiillt
sein mull. Aus dem fein gemahlenen Fett, Mehl und etwas Was-
ser wird ein Telg geknetet, ausgerollt und lose diber die Aepfel

gelegt. Mit der Gabel mehrmals durchstochen, mit Ei bestrichen
und gebacken. °

Bisquitauflauf
125 ¢ Zucker 1/, abgericbene Zitrone
125 ¢ Weizen- od. Kartoffel- 1/, Paket Vanillezucker
mehl Kompoit

1 Messerspitze Backpulver

Von den angegebenen Zutaten bereitet man einen Bisquit-
teig. Das Kompott mufi angewdrmt in die Auflaufform kommen,
darfibex gibt man die Teigmasse, stellt den Auflauf sofort in
den nicht zu heifien Ofen und badit ihn 1 Stunde, er kann warm
und kalt zu Tisch gegeben werden.

_ Einfacher GrieBauflauf
3/ 1 Milch od. Wasser abgeriebene Schale 1 Zjtrone

60 ¢ Bautter 4 Eier
125 ¢ Grie 1 Prise Salz
75 ¢ Zucker

Feiner GrieBauflauf

3/a 1 Milch 5 ganze Ejer

125 ¢ Butter 5 Eigelb

125 g Grie8 abgericbene Schale 1 Zitrone
125 ¢ Zucker 1 Prise Salz

Die Milch wird mit der Hilfte der Buffer in Salz aufge-
kocht, dann wird der GriefS darin abgebacken, dic Masse kalt
gestell¢; die dibrige Butter rihr¢ man zu Sahne, gibt dann ab-
wechselnd die 3 ganzen Eier, die 5 Eigelb und den Zucker hinzu,
damn die erkaltete Masse; in einexr vorbereifeten Form 1&ft
man ibn beliebig auf Unterlage von Kompott 1 Stunde backen
und gibt ihn mit einer Frucht- oder Weinsauce zu Tisch,
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Kastanienberg

500 ¢ Kastanien S Eischnee
etwas Milch 85 ¢ Zucker
160 ¢ Zudker 1 Stiik Vanille

Die Kastanien werden vorbereitet, abgekocht, durch die Ma-
schine getrieben; dann 188¢ man den Zucker mit etwas Wasser
dicdk einkochen und rihxt die Kastanien darunter, wenn ndtig,
gibt man etwas Wasser oder Rahm hinzu. Die Masse mufi so
didc sein, da man auf einer flachen Schiissel einen Berg davon
formen kann. 5 Eischnee mischt man mit 85 ¢ Zucker und Va-
nille, bestreicht den Berg damit und 188t ihn bei gelinder Hitze
1/, Stunde badken.

Kirschenautlauf
750 ¢ dunkle Kirschen 30 ¢ Butter
3/s 1 Milch 1 Messerspifze Zimt
6 Brdtchen 3 gestoiene Nelken
2—3 Eigelb abgeriecbene Schale 1/, Zitrone
50 ¢ Zucker 2—3 Eischnee

Die in Scheiben geschnittenen BrStchen werden in der Milch
geweicht, die Kirschen gewaschen und entkernt, mit Zucker be-
streut. Die geweichten Brtchen verrlihrt man, gibt Eigelb, But-
ter, Zucker, Gewiirze, Kirschen und den Eischnee dazu, danm
fiillt man alles in eine vorbereltete Auflaufform und back¢ dies
1—11/‘ Stunde.

Kirschenmichel
200 g gerdstetes, gericbenes nach Belicben die Schale

Schwarzbrot 1/, Zitrone
1/y-2/, 1 'Wein und Wasser 20 ¢ siife und 4 bittere
60 ¢ Butter Mandeln
3 Eigelb 500 ¢ Kirschen
125—150 ¢ Zucker 3 Eischnee

1/, Teel. Zimt

Das gericbene Schwarzbrot wird mit Wein angefeuchtet, die
Bufter rithrt man zu Sahne, rihrt Eigelb und Zucker damit
schaumig, ¢ibt Brot, Gewiirze und zuletzt Eischnee und Kir-
schen dazu. Alles kommt dann in die vorbereitete Auflaufform
und backt im Ofen 11/,—11/, Stunde.

Reisauflaut -
200 ¢ Reis 3 Eigelb
11 Milch 40 ¢ siifle, ger. Mandeln
1 Stiick Zimt 100 ¢ Zucker
Zitronenschale 3 Eischnee

80—123 ¢ Butter  nach Belicben 500 ¢ ein-
1 Teel. Salz gezuckerte Aepfel
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Der Reis wird abgebriiht, mit Milch und dem Gewiirs dick
eingekocht; die Butter wird zu Sahne geridhrt, Eigelb und Zucker,
dann der sbgekiihife Reis und dic dibrigen Zufaten hinzugegeben,
zuletzt wird der steife Eischnee unter die Masse gezogen. Die-
selbe wird in die vorbereifete Auflaufform gefiillt, 1 Stunde
im Ofen gebadken und in der Form zu Tisch gegeben.

Einfache Reisspeise
200 ¢ Reis 75 ¢ Zucker
1/, 1 Milch 1 Seiick Vanille
20 ¢ Butter

Der Reis wird gewaschen und in cine Aufiaufform gegeben,
Milch, Zudker, Butter und Vanille koch¢ man auf, gibt sie Gber
den Reis, 1éft ihn 3 Stundan an der Scitc des Herdes zichen
und Gberbakt ihn kurze Zeit im Ofen.

Schokoladenauflauf
1 ESl. Pflanzenbutter 200 ¢ gericbene Schokolade
125 ¢ Zucker efwas Rotwein
3 Eigelb 3 Eischnee

Die Zutaten werden verriihet, zum Schiufl der steife - Ei-
schnee lose durchgezogen, alles in der cingefetfteten Aufloufform
1/3—1 Stunde gebacken.

Semmelauflauf mit Obst
150 ¢ Weifibrot 20 g abgezogene, gerichene

8/ 1 Milch, stifle Mandeln
45 ¢ Butter 1 Messerspitze Zimt
45 ¢ Zucker Schale Y/, Zitrone
3 Eigelb 1/, Teel. Salz
3 Eischnee
Belicbiges Eingemachtes oder frisches eingezuckertes Obst
(ungefihe 500 g)

Das Weiflbrot wird in der Milch eingeweicht, dann mif der
Hilfte der Bufter abgebacken, die iibrige Butter riihrf man zu
Sahne, gibt Zucker, Ei und Gewiirze dazu und vermischt dies
mit dem abgebackenen Semmecikiofi. Den Eischnee zieht man zu-
letzt lose darunfer; der Boden eciner gebutterfen Auflaufform
wird mit cinem Teil der Masse bedeckt, das Obst darauf gegeben,
dann die iibrige Masse eingefiillt; der Autlauf backt 11/, Stnnde.
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Puddiﬁge

Vorbemerkung:

Zu der warmen siifilen Speisc oder dem DPudding benutxt
man eine Weifiblech- oder auch Porzellanform, die in der Mitte
eine RShre hat; sie wird vor der Einfiillung der Speise mit Fett
ausgestrichen, mit Daniermehl bestreut, ebenso der dazugehdrige
Deckel. Die Puddinge werden im Wasserbad gekocht und miis-
sen, wenn sle gut sind, sofort angerichtet werden. Die Pudding-
formen ohne Rihrchen nennt man Timba len, die meist zu
Pasteten oder Chartreusen benutzt werden

Rpfelpudding
4 Eigelb efwas abgeriebene Zjtronen-
100 ¢ Zucker schale
6 geschilte in Wiirfel geschnit- 1 Messerspitze Zimt
tene Aepfel 4 trockene gericbene Britchen
4 Eischnce

Eigelb und Zucker werden schaumig geriihrt, die dfbrigen
Zufaten dazu gegeben, zuletzt der steife Eischnee leicht unfer-
gezogen, in der vorbereiteten Form 11/; Stunden im Wasserbad
gekocht, gestiirzt, mit Weinschaum oder Vanillesauce zu Tisch
gegeben,

Fadennudelpudding
80 ¢ Fadennudeln 12 Mandeln
75 ¢ Zucker 4 Eier
45 ¢ Butter etwas abgeriebene Zjtronen-
1 Prisc Salz schale ‘
1/, 1 Milch

Die Nudeln werden in 1 1 kochendes Salzwasser geschiittet,
einmal aufgekocht, auf einem Durchschiag abgetropft. Die Milch,
1/ der Butter und Salz kocht man auf, schiittet die Nudeln
hinein, kocht sie so lange, bis die Masse dick wird und gibt ein
Eigelb hinzu. Die iibrige Butter wird zu Sahne geriihrt, Zucker
und Eigelb abwechselnd dazu gegeben, dann die abgekiihite
Masse, zuletzt der steife Eierschnee. Man fiillt den Pudding
in eine vorbereitete Form, ldafit ihn 1Y/, Sftunde im Wasserbade
kochen und g¢gibt ihn mit Weinschaum- oder Fruchtsauce zu Tisch.

GrieBpudding
"125 ¢ Grie 75 ¢ Zucker
1/, 1 Milch 4-—6 Eier
60 ¢ Butter abgericbene Schale 1/, Zitrone

1 Prise Salz 6 geriebene bittere Mandeln
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Milch und 3/, der Butfer werden aufgekocht, der GrieB darin
abgebacken; die {ibrige Butter wird zu Sahne gerithrt, Zucker und
Eigelb dazu. Man kocht den Dudding jin vorbereiteter Form
1/, Stunden, gibt thn mit Weinschaum- oder Fruchtsauce zu
Tisch,

QrieBpudding mit Kirschen

1/, 1 Milch - 3 Eier

125 ¢ GrieB Schale 1/, Zitrone

1 Drise Salz Mandeln

65 ¢ Butter 250—500 g Kirschen

Von Grief und Milch backt man einen Klof ab. Dann wird
schaumig geriihrte Butfer mit Eigelb und Zucker vermischt, der
Kilof zugefiigt und der steife Eierschnee unfergemischt; in eine
gut gefettete Puddingform schichtet man abwechseind eine Lage
Griefimasse mit einer Lage entsteinter Kirschen ein und 13t den
Pudding 1 Stunde im Wasserbad kochen.

Hefepudding
250 ¢ Mehl 20 ¢ Zucker
15 ¢ Hefe 60 ¢ Korinthen

3/, 1 Milch 60 ¢ Rosinen

1 Prise Salz 2 gestolene Nelken

1 Teel. Zjmt 30 ¢ wiirfli¢ geschnittenes

1Ei Zitronat

30 ¢ Butter

Man macht einen Hefeteld und gibt ihn in cine vorbereitete

Puddingform, die nur knapp ¥/, gefiillt werden darf und ld6t den
Pudding nach dem Aufgchen 11/; Stunden im Wasserbad kochen
und gibt thn mit Frucht- oder Vanillesauce zu Tisch.

Kabinettpudding

125150 ¢ Zucker _6 Eischnee

Saft und Schale von 1 Orange 60 ¢ Makronen und kieine
od. Zitrone Bisquits

4 Eigelb 50 ¢ feingeschnittenes Zitronat

1/, Flasche Weifl- od. Apfelweir ‘etwas feinen Likdr
10 ¢ = 1 Stange Agar in 1/, 1 1 EB]. Maizena
Wein od. Wasser klar gekocht

Zucker, Orangensaft und Schale, Eigelb und Wein werden
glatt angerilhet, warm geschlagen, das aufgeldste Agar hinein-
gegeben und die Masse bis vorm Kochen geriihrt. Efwas aus-
gekiihlt vermischt man sic mit dem festen Eischnee, fiillt sie la-
genweise mit Makronen, Bisquit und Zitronat, das alles zuvor mit
Likdr angefeuchfet ist, in cine mit kaltem Wasser ausgespiilte
Form und stiirzt sie nach cinigen Stunden. Will man die Speise
etwas steifer haben, so nimmt man 15 ¢ Agar.
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Maronenpudding
1/, 1 Milch 5 ¢ biftere Mandeln
350 ¢ Maronen 60 ¢ Butter
4 EBt. siile Sahne 5 Eier
25 ¢ Kartoffelmehl 160 ¢ Zucker
10 ¢ siie Mandeln 1 Stiick Vanille

Die Maronen werden geschiilt, gebriiht, von der zweiten Schale
befreilt, in der Milch weich gediinsfet, durch ein Drahtsicb ge-
rilhrt, Sahne, Stirkemehl, abgezogene gericbene Mandeln, 10 ¢
Butter kocht man unter Riihren bei schwachem Feuer zu cinem
Brei, den man mit den Maronen vermischt. Die ibrige Buttes
riihrt man zu Sahne, gibt Zucker, Eigelb, die mit etwas Zucker
gestofiene Vanille und den Maronenbrei hinzu, rithrt zuletzt
den Eischnee leicht durch. Eine mit Butter ausgepinselte Pud-
dingform, die mit gehackten Mandeln oder Pistazien ausgestreut
ist, flillt man mit der Masse, die im Wasserbad 1 Stunde ge-
kocht wird, stiirzt sie und gibt sie mit Vanille oder Schokoladen-
sauce zu Tisch. .

Mehlpudding
1 EBL. Fett 1 Messerspitze Salz
375 ¢ Mehl 1), Glas lauwarmes Wasser
1 Eigelb Saft und Schale von 1/, Zifrone

80 ¢ Zucker 1 Péckchen Badcpulver
Alle Zutaten werden vermischt und der Teig geschlagen, bis
er Blasen wirft. Man fiillt ihn in eine cingefettete Form, stellt
den Pudding mit lauwarmem Wasser im Wasserbad auf und liflt
ithn 23 Stunden kochen. Vor dem Anrichten stellt man ihn
20 Minuten in den Badkofen und richtet ihn dann warm mit Kom-
poft oder Fruchtsauce an.

NuBpudding
100 ¢ Bufter 125 ¢ gericbene Niisse
100 ¢ Zucker 1 Efif. Rum
4 Eigelb 4 Ejschnee

efwas abgerieb. Zitronenschale
Zubereitung wie oben, Kochzeit 11/; Stunden.

Plumpudding
175 ¢ Mehl 4 gestofene Nelken
150 ¢ Rindertalg 1 Teel. Zimt
100 ¢ Zucker Saft 1 Orange od. 1/; Zitrone
1 DPrise Salz 2 Eier
125 ¢ Suitaninen 1/, 1 Milch
125 ¢ Korinthen 1 Teel. Kognak od. Rum

25 ¢ Zitronat od. Succade
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Das robe Rinderfett wird fein geschabt, in etwas Mehl
gehackt, Succade oder Zitronat schneidet man in Wiirfel, alle
Zutaten werden miteinander verriihrt, in eine vorbereitete Form
gefiillt, im Wasserbad 3 Stunden gekocht, nachdem wird der
Pudding gestiirzf, man iibergieft ihn mit Rum, zindet shn bei
Tisch an. Resfe werden in Scheiben geschniften und auf der
Pfanme aufgebraten.

Schokoladenpudding
125 ¢ Mehl 80 ¢ Butter
140 ¢ Schokolade 125 ¢ Zucker
3/ 1 Milch 6 Eier

Die Schokolade wird in der warmen Milch aufgeldst, Butter
und Meh] riihrt man auf dem Feuer glatt, gieBt die Schokoladen-
milch langsam zu, riihrt solange, bis sich die Mossse vom Topf
ablost und 1afit sie abkiihlen. Erkaltet, gibt man Zucker und
Eigelb abwechselnd zu, zieht den Eischnee leich¢ durch, fillt
den DPudding in eine vorbereitete Form und kocht ihn im Was-
serbade 1!/, Stunden, reicht ihn mit Vanillesauce zu Tisch.

Schokoladenpudding
75 ¢ Butter od. Pflanzenfett 100 ¢ Weckmehl
75 ¢ Zucker 1/,0 1 Fliissigkeit
4 Eigelb 4 Eischnee
75 ¢ geriebene Schokolade

Zubereitung wie oben, Kochzeit 11/, Stunde.

Warme Schokoladenspeise
60 ¢ Bufter od. Pflanzenfett = 3—6 Eigelb

100 ¢ Zucker 3 geweichte Brdtchen
125 ¢ Schokolade (gerieben) 3—6 Eischnee
1 ESil. Rum

Alles wird gut verrihrt, zuletzt der steife Eischnee dazu-
gegeben, dann léfi¢t man die Speise 1 Stunde in der vorbereiteten
Form kochen oder badkt sie in der Auflaufform. Man reicht
Chaud'eau dazu.

Schwammpudding (fleischig)

1/, 1 Wasser od. Wein 100 ¢ Zucker

100 ¢ Mehl 6 Eier

100 ¢ Suppenfett 20—50 ¢ Mandeln

Wasser und Wein werden mit dem Mehl zu einem Klof8 ab-

gebacken. Dann riihrt man Suppenfett mit Zucker und Eigelb
schaumig, gibt die abgekochte Masse, die gestoflenen Mandeln
und zuletzt den steifen Eischnee hinein und 138¢ jhn in der
vorbereifeten Form 1 Stunde im Wasserbade kochen,



Nationalspeisen

Geselzte Griinkernsuppe

200—250 ¢ Griinkern Markknochen
50 g gemahlenes Griinkern Fleischabfille
3 1 Wasser Saiz
Der beschene, belesene Griinkern wird iiber Nach¢ ecinge-
weicht, mit dem Einweichwasser und den iibrigen Zutaten ange-
kocht, in den Badkofen oder den Setzofen gestelit und minde-
stens 6—8 Sfunden langsam gekocht.

Gesetzte Reissuppe

250—300 ¢ Reis Knochen u. Fleischabfille
3 1 Wasser Salz
Der vorbereitete Reis wird mit kaltem Wasser aufgesetzt,
bis vors Kochen gebracht und abgegossen. Dann gib¢ man die
31 Wasser, Knochen, Fleischabfille und Salz hinzu, 18t die
Suppe aufkochen, schiebt sie dann in die Bratrhre oder in den

Setzofen, wo man sie bis zum nachsten Miftag langsam weiter-
kochen [&g8t.

Rote Rubensuppe

(Pessachgeridat)
500 ¢ rote Riiben Zucker nach Geschmadk
11/, 1 Wasser 50 ¢ Kartoffelmehl
1 Stiicke Zimt 1—2 Eigelb

1 Stiick Zitronenschale 10 ¢ Salz

Die sehr sorgfdltig gereinigten roten Riiben werden zer-
schnitten und 4—6 Wochen im Wasser stehen gelassen. Die ent-
standene sduerliche Brithe wird mit den Gewiirzen und dem
Zucker gekocht, mit Kartoffelmehl angedickt und mit 1—2 Eigelb
abgezogen. ¢

Bohnenschalet

250 ¢ weife Bohnen 1 Zwiebel
250 ¢ grobe Graupen reichlich fette Knochen
Suppengriin Salz, Pfeffer
Weifie Bohnen und grobe Graupen werden nach Vorschrift
vorbereitet, dann kocht man si¢ mit den anderem Zutaten recht

langsam und lange moglichse iiber Nacht. (am besten im Schabbos-
ofen).
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Bohnenkugel
1 kg Mehl Salz
reichlich 250 ¢ Rinderfett  Pfeffer u. Muskat
1 Ei 1 Messerspitze Zucker

Mehl und klein geschnittenes rohes Rinderfett werden mit
den anderen Zutaten und etwas kaltem Wasser ganz fest ge-
knetet. (Nicht aus Bequemlichkeit mehr Wasser nehmen, da
die Kugel sonst hart wird) Man form¢ aus der Masse e¢in
kieines Brot, das keine Risse haben darf, legt es in die Boh-
nensuppe und kocht dieselbe bei mafligem Feuer (am besten
im Schabbosofen) mdglichst ifiber Nacht. Die Kugel wird in
Scheiben geschniften, mit Backobst gegessen und beim Durch-
schneiden miissen die Fettsticke so gar sein, da8 das Fett
herunterlduft. Reste von der Kugel schmecken vorziiglich auf-
gebraten,

Kartotfelschalet

2 kg gericbene Kartoffeln Mehl, Griefl od. gekochte
2—3 Fier Kartoffeln nach Bedarf
Salz 125—250 ¢ Rinder- od.
Dfeffer u. Muskat Kalbsfett

Den oben angegebenen Zutaten fiige man auf 2 k¢ Karfoffeln
rohes geschnittenes Rinder- oder Kalbsfett hinzu, gebe die Masse
in einen eisernen Tiegel, der oben breifer sein mufl als uaten,
nachdem man sehr reichlich Fett hineingetan hat. Das Fett
mufl die Winde des Kochgefifles befeuchten, ehe man die Masse
hineingibt, dann backe man den Schalet im Backofen gar. Ist
er oben braun, dann stiirze man ihn auf eine flache Schiissel
und reiche ihn mit Obst, z. B. Apfelmus. Es ist ratsam, die
Teller fiix dieses Gericht vorher anzuwirmen.

Kartoffelschalet
2—3 WasserbrSfchen 125 ¢ rohes Fett
6—8 grofie rohe Kartoffeln 1 kleine Zwiebel
1—2 Efer | 1 Prise Muskat od. Ingwer

1 Prise Salz

Die Britchen werden eingeweicht, ausgedriickt, mit der Zwie-
bel durch die Maschine getrieben, mit den roh gericbenen Kar-
toffeln vermischt, das feingeschnittene Fett und alle dbrigen
Zutaten hinzugefiigt. Man gibt die Masse in einen Schaletfopf
mit glihend heiflem Fett, 188t den Schalet 3—4 Stunden lang-
sam backen und stiirzt ihn dann. Man serviert ihn mit Kom-
pott. An Sfelle der BrStchen kann man auch geweichte Mazzen
verwenden. - )
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Kartoffelschalet
11/, k¢ Kartoffeln 1 grofie geriebene Zwiebel
4 Brdtchen 1 Prise DPfeffer od. Ingwer
125 ¢ roh geschnittenes Fett 1. Efl. ‘Salz

1-3 Eier

Die am Tage zuvor in der Schale gekochfen und geschilten
Kartoffeln werden zu feinen Flocken derieben; dann fiigt man
die anderen Zutaten hinzu, gibt in den Topf etwas Fett odex
Oel und, wenn es heifl ist, den Klof hinein und lifit i{bm im
Ofen schdn braun ‘backen.

Lungenschalet
1/g—8/, kg Kalbslunge 1 EBI. Salz
6 Brdtchen . 1 Prise Dfeffer
2 Zwiebeln 1 Ei

125 ¢ rohes Rindexfett

Nachdem die Lunge koscher gemacht ist, wird sie mit den
Zwiebeln und dem Fett durch die Fleischmiihle getrieben, dann
gibt man die eingeweichten und guf ausgedriickten BrStchen und
die anderen Zufaten hinzu, schmeckt die Farce gut ab und backt
sie in einem gut cingefetteten Ejsentopf. Alle Speisen, die ro-
hes Fett enthalten, miissen lange kochen oder braten.

Gefilllte Milz
1 Milz 1 Prise Majozran
10 ¢ Salz 1 Zwiebel
1 Prise Dfeffer alte Semmel
1—2 Semmel 1—2 Eier u. Fettstiicke

Die wic angegeben vorbereitete Milz wird auf einer Seite
vorsichtig aufgeschnitten und mit 1 Loffel tiichtig ausgeschabt.
Dann schligt man die Milz zusammen, ndht sie so zu, daft nuw
eine kleine Oeffnung zum Fillen bleibt, ndht die Milz nach
dem Fiillen ganz zu und kodht sie bei langsamem Feuer 2—3
Stunden. Die Briihe eignet sich vorziglich zu Kartoffel- oder,
wie bei der Lunge, zu Reis- bezw. Nudelsuppe.

Fiillung zur Milz. Die ausgekratztc Masse wird mit
Salz, Dfeffer, geriebener Zwicbel, wenn ndtig mit in Streifen
geschnittener alter Semmel, 1—2 ganzen Eiern, 1—2 ecingeweichten
und ausgedriidkten Semmeln, rohen, klein geschnittenen Fett-
stlicken und nach Belieben ganz wenig Majoran gewiirzt und daon
in die Milz gefiillt. Streicht man dieselbe vorher mit Ei aus,
dann hilt die Masse besser an den Rindern fest. Die Milz
kann gekocht und kalt aufgeschnitfen, in Scheiben gebraten oder
nach dem Kochen angeschmort und mit Sauce gegeben werden.
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Gefiillte Milz

1 Milz Salz

10 alte Brotchen 1 Ei

250 ¢ rohes Fett 1 Messerspitze Nelkenpfeffer
1 Zwiebel 1 Teel. Ingwer

Das Innere einer Milz wird mit einem L&ffel ausgekratzt.
Von den Brdtchen wird die #uflere Rinde abgericben, danni
werden sie geweicht und fesf ausgedriickt. Das Ganze wird
gut gemischt und in einem eisernen Topf 4 Stunden langsam
gebacken,

SuBapfelgemiise
‘2—3 k¢ Aepfel 1 Prise Salz
50—60 ¢ Fett Zudker nach Geschmadk.
1 Stiick Zime :

Die Aepfel werden gewaschen, durchgeschniften, das Kern-
gehiiuse entfernt. In heiflem Fett briunt man Zucker, dann
schiittet man die Aepfel hinein und schwenkt sie mehrmals um.
Dann gibt man eine halbe Tasse Wasser, efwas ganzen Zimt
und Salz hinzu und liflt sie schmoren, bis sie gar sind..

Hecht mit siiber weiBer Sauce

1—11/; k¢ Hecht 1 GuBB Essi¢
Zutaten zum gekochten Fisch etwas Zudeer, Muskatbliite
Zutaten zur Sauce: 1--2 Eigelb
1 ESL Maizena od. Stirkemehl
(Kraftmehl)

Man nimm¢t von der Brilhe, in der der Fisch gekocht ist,
siebt sie durch, bindet sie mit einem Lffel angeriihrtem Maizena
oder Stirkemehl (Kraftmehl), wiirzt sie mi¢ den angegebenen
Zutaten, legiert mit Eigelb und richtet die Sauce iiber den ge-
schnittenen Fisch an.

Markplitzchen
125 § ausgelassenes Rindermark etwas Ingwer
od. Gansefett . 250 ¢ Zucker
3 ganze Eler Mehl soviel es annimmt

Man knetet cinen Miirbeteig, rollt ihn aus, sticht kleine For-
men aus und backt sie bel guter Hitze goldgelb.

Geflllite Zwiebeln

6 Zwiebeln 2 Efil. Madeira
200 ¢ Fleischfarce 1 Prise Dfeffer
30 ¢ Fett 1/, 1 Salzwasser

knapp 1/, 1 Briihe
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Die Zwiecbeln werden geschiit, mit einem Kartoffelbohrer
ausgehdhit, einmal in kochendem Wasser aufgekocht, mit kaltem
Wasser abgeschreckt, auf cinem Tuch getrocknet. Eine feine
Fleischfarce wird durch ein Sijeb gestrichen, beliebig mit Trif-
feln gemischt, in eine Daplertiite gefiillt, in die Zwiebeln ge-
spritzt, Das Innere der Zwiebeln wird in dem Fett durchge-
schmort, wenn es braun ist fiillt man die Brithe auf, legt die
gefiillten Zwiebeln hinein und 148t sie langsam unter hdufigem
Begieflen cine Stunde schmoren, dann nimmft man sie heraus,
streicht die Sauce durch ein Sieb, bindet sie mit Kartoffelmehl,
schmeckt si¢ ab und gieBt sie iiber die Zwiebeln. Sollten dic
Zwiebeln sehr groff sein, so schneidet man sie beim Anrichten
in 4 Teile.

fiptelbrtchen
Saure und siile Aepfel fein Miirbeteig:
geschnitten 500 g Mehi
Anissamen etwas gestofiene Nelken
Korinthen u. brauner Farinzucker 250 g Butter
1 Efil. Zucker
1Ei

' i1—2 EBI1. Flissigkeit

Die Apfelmasse wird vermischt und einen Tag stehen gelassen;
den gut verkneteten Mirbeteig lifit man einige Stunden ruhen,
rollt jhn ganz fein aus, sticht ihn mit einem mittelgroBen Tellex
aus, fiillt reichlich Apfelmasse hinein, schldgt die Halfte des
Telges dber die Masse, zackt sie mit dem Riidchen aus, be-
streicht sie mit Zucker und Ei und backt sic dann auf dem Blech
bel gelinder Hitze.

Rheinische Rpfelkugel mit Rpfelkraut

500 ¢ Mehl 2 ESL Korinthen
9 EBL Apfelkraut 1 Teel. Salz
knapp 250 ¢ rohes, in kleine 4 Efl. Zucker (am besfen
Wiirfel geschnittenes Fett Farinzucker)
1 Eft. Kognak

Alle Zutaten werden mit warmem Wasser zu einem Teig
gemengt, der dick vom Loffel flieB¢. In einer eisernen Kugel-
form lasse man Fett recht heifl werden, gebe die Masse hinein,
lasse sie leicht anbacken, gebe Wasser hinzu, bis es leicht
dariiber steht und lasse sie zugedeckt im Bratofen schmoren;
Wenn das Wasser verkocht ist, flille man nach; am andern Mor-
gen 10st man sie ringsum und fiillt wiedex Wasser hinzu, 188¢
sle schmoren bis kurz vor dem Anrichten. 1/, Stunde vor dem
Anrichten nehme man den Deckel davon, damit sie Kruste be-
kommt und dunkelbraun wird. Sie muB recht heifl angerich-
tet werden,
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Rpfelschalet

Zum Miirbefeig: 125 ¢ Zudcker
185 ¢ Fett 1/, Teel. Zimt
185 ¢ Zucker 1/; Paket Vanillezucker od.
1/, kg Mehl . etwas Zitronenschale
1Y/, Ei Saft Y, Zitrone
1/, Péckchen Vanillezucker od. 25 ¢ gehackfe Mandeln od.

etwas abger. Zitronenschale Haselnulkerne
Zur Fiilllung: 125 ¢ Korinthen od. Sulfaninen

1"'1‘/‘ kg Aepfel

Man bereitet einen Miirbeteig, mit dem man den Boden unxt
Rand einer ausgestrichenen Tortenform oder eines eisernen Topfes
belegt, die geschilten und in diinne Scheiben geschnittenen ge-
waschenen Aepfel gibt man mif den anderen Zutaten schicht-
weise auf den Teig, bedeckt die Fiillung mit einem diinn aus-
gerollten Teigdeckel, belest diese mit Fettstiickchen und backt
den Schalet bei Mittelhifze 1!/,—2 Stunden; er wird warm zu
Tisch gegeben., Zum Miirbeteig kann man sehr gut Mark ver-
wenden, dieses wird 1 Stunde in Wasser gelegt, dann solange
geriihrt und geknetet, bis es vollstandig weich ist, dann gibt man
Zucker hinzu, riihrt schaumig, fligt Gewirze und Mehl hinzu
und knefet den Teig, bis er sich glatt von der Schiissel 13st.

Geriebene Apfeltorte

Miirbeteig von 250 § Mehi Saft und Schale ciner Zitrone
zur Flillung: 1 k¢ geriebene Aepfel

3 Eier 2 geriecbene Brdtchen

300 ¢ Zucker 100 ¢ gericbene Mandeln

Zubereitung wie Annentorte. Nach der Fiillung macht man von
einem Rest Teig Gitterstreifen, dic man iiber die Fiillung legt,
dann schldgt man den Rand iiber die Gitferenden, bestreicht sie
mit Eigelb und badkt ele.

BirnenkloB
500 ¢ Mehi 250 ¢ rohes Niervenfett
2 Eier 2 Ef]. Zucker
1 Teel. Zimt das Abgericbene von 1/; Zitrone
1 Backpulver etwas Wasser
500 ¢ getrocknete Birnen 1 Prise Salz

oder 250 ¢ getrocknete Birnen Zimt, Zitronenschale
und 250 ¢ getrocknete Pflaumen 2—3 Bl Zucdker

Die Birnen werden mit reichlich Wasser, efwas ganzem Zimt,
Zucker und Zitronenschale aufgesetzt. Das Nierenfett wird fein
gehackt oder gerieben, mit Mehi, Eiern und den {ibrigen Zutaten
zu einem Kiofl geformt, auf eine bemehite Untertasse und mit
dieser in das kochende Obst gelegt, 2!/,—3 Stunden langsam!
gekocht.
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750 ¢ Bimen od. 375 ¢ 2—3 ESl- Mehl
Dérrobst 1 Drise Salz

12 eingeweichte Brotchen Zim¢, Nelken

2--3 Eier 1/, abgerichene Zitrone

125 ¢ rohes Fett

Alle Zutaten, aufler dem gekochten Obst, werden gemischt
und zubereitet wie SchnitzkloB.

Fladen
1 Miirbeteig von: Zur Fiillung:
1 Ei diinn geschmittene rohe Aepfel
65 ¢ Ginsefett Pflaumenmus
125 ¢ Zudcker Rosinen
375 ¢ Mehl geschilte geriebene Mandeln

ctwas gemahlenen Mohn
100—150 ¢ zerlassenes Gansclett

Der Miirbeteig wird diinn ausgerollt, mit einem Teil des-
selben der Boden einer Springform belegt, dann gibt man schicht-
weise abwechseind eine Lage diinn geschuittene rohe Aepfel, cine
Lage Miirbeteig, cine Lage Pflaumenmus, eine Lage Miirbeteig.
eine Lage Rosinen, Mandeln und Mohn, den man mit ein wenig
heifem Zuckerwasser vorher aufgekocht hat, darauf, giefit auf

jede Schicht etwas zerlassenes Ginsefett und badkt den Kudhen
im Ofen gar.

HutzelkloB
200—250 g feingeschnittenes einige gesachiilte, gericbene
rohes Fett Mandeln
500 ¢ Mehi 1/, Teel- Zimt
1Y/, eingeweichte Brdtchen abgericbene Schale 1/, Zitrone
2 ganze Eier 500 ¢ Badkobst

1 Efl. Zucker

Wenn die Britchen gut durchweicht sind, nehme man sie mit
dem Wasser heraus, verriihre sie fein, gebe die Gewiirze, das
Fett, die Eier, zulefzf das Mehl hinzu und soviel Wasser als
noch ndtig ist, um die Masse zu einem festen Ball formen s
konnen; alsdann lege man denselben auf einen kicinen Teller
und sefze jhn mit Backobst zusammen auf, um jhn mit demselben
gar kochen zu lessen. Die Kochzeit betrigt ungefibhr drei Stun-
den. Der Kiofi mufl ungefshr bis zur Hilfte mit Wasser bedeckt
sein und solange zugededckt kochen, bis die Sauce fast eingekocht ist.
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Verschiedene siiBe Kugeln

Die Kugeln werden alle in einem besonderen eisernen Topf
gebacken, der oben etwas breiter scin mufl, damit man die
Kugeln gut stiixzen kann. Der Topf mul sehr gut gefettet
werden. Die Kugeln werden im Badkofen gebacken.

A)
500 ¢ Mehl 1 Prise Salz
125 ¢ rohes Rinderfett Zucker nach Geschmack
verschiedenes Backobst 1—2 Eier

1 Stck. Zitronenschale u. Zimt
1 Prise Muskat

Das Rinderfett wird fein geschniften, ebenfalls das vor-
bereitete Backobst. Dann bereitet man aus allen Zutaten einen
zghen Teig, der dick vom Loffel in die gut gefettete Fotm
fliefen muf.

B)
500 ¢ Mehl Flillung
200 ¢ ausgelassenes Suppenfett 500 g Aepfel
Rinderfett 50 g Rosinen
125 ¢ Zucker 10 ¢ Mandein
10 ¢ Mandeln 1 Prise Zimt
2 Eier Schale einer halben Zitrone

Zucker nach Gesdhmack

Aus den ersten Zufaten macht man cinen glatten festen
Teig, der ausgerollt wird. Die Halfte des Teiges legt man
in den gut gefetteten Kugeltopf, gibt die Fillung hinein, legt¢
die andere Hilfte darauf und driickt sic mit ihrem Rand fest an
die untere Hilfte.

<) R

750 ¢ Mehl 250°¢ rohes Nierenfett
125 ¢ Rosinen 250 ¢ Zucker
250 ¢ Apfelkraut 2 Tecldffel Zimt

1 Ei 1 Suppenteller geschnittene
Wasser Aepfel
2 Efl. Oel

Dic Zutafen werden guf durcheinander gemengt, so viel
Wasser zugegeben, daff es einen didkfliissigenr Teig gibt. In
einem eisetnen Topf erhitzt man das Oel, schilttet die Masse
hinein. Die Kugel kann hinten auf dem Herd zugedeckt langsam
schmoren, oder im Backofen 3—4 Std. backen.
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Gebrithter Mirbetelg

250 ¢ Meh! Vanillezucker od. Zitronenschale

50—75 ¢ Zucker warme Fleischbrithe od. Wasser

100 ¢ Butfer oder Fett

Zu dem Mehl gibt man den Zucket Vanillezucker oder

Zitronenschale, das zerlassene, warme Fett und 2—3 Efl5ffel
Fett oder Fleischbriihe, man knetet den Teig, bis er ganz glate
18t und nicht mehr klebt. Dieser Teig mufi sofort ausgerollf
werden. Dieser Telg eignet sich besonders gut zu Apfel- und
Nudelschalet.

Nudelschalet (Lockschen)

250 ¢ Nudeln 1 Péckchen Vanillezucker
2 Ejer 25 ¢ Rosinen

2 Efl. Zucker Mandeln

abgerieb. Schale 1 Zitrone Salz

Zitronensaft Weif3- od. Apfelwein

Anstatt Zucker, Rosinen, Mandeln kann man eine Prise Pfeffer
und ein weiteres Ei nehmen.

Mboglichst selbstgemachte Nudeln koche man in Salzwasser
gar. Die Eigelb verriihrt man mit dem Zudkter, der Zitronenschale
und dem Vanillezucker schaumig; die abgegossenen gut abgetropf-
ten Nudeln gebe man dazu, desgleichen einige Rosinen und
Mandeln, das zu Schnee geschlagene EiweiB, schmecke es mit
Salz, Zitronensaft oder Weifi- od. Apfelwein ab und fiille das
Ganze In einen eisernen gut cingefetteten Schalettopf. Man backe
den Lockschen im Ofen. Ist er oben braun, kann er gestiirzt und
mit Obst gereicht werden. Sehr gut schmecken 1—2 Aepfel fein-
geschnitzelt unfer die rohe Massc geschnitten. Wer den Lockschen
nicht siifl liebt, 1i8¢ Zucker, Mandein und Rosinen fort, schmedkt
die Masse mit Salz und Pfeffer scharf ab, gibt aber 1 -Ei
mehr dazu. Ejgnet sich als Zugabe zum Fleisch usw.

Nudelschalet
Gemiisenudeln von 3-—4 Eiern  Zutaten zum Schalet:
375—500 ¢ Nudeln 2—3 Eigelb
zum Miirbeteig: 125—150 ¢ Zucker

200 ¢ Mehl 2 Efil. Fett (am besten Ginse-
125 ¢ Fett fett)
125 ¢ Zucker 1/, Teel. Zimt
1 Ei 1 Teel. Salz
etwas Zitronenschale od. 2 EB]. Sultaninen *

Vanillezucker 1 EBSl. siile Mandeln

1 Tecldffel Rum od. Arrak Saft und Schale von 1 Zitrone
nach Belieben 6—8 feingeschnit-
fene Aecpfel, Eischnee, Vanille.
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Die Nudeln werden in Salzwasser gar gekocht, mit kaltem
Wasser {iberspiilt und auf ein Sieb geschiittet, ein runder eiserner
Topf wird dick mit Feft ausgestrichen und Boden und Rand mit
Miirbeteig belegt, Zucker und Eigelb werden schaumi¢ geriihrt,
Salz, Zitronenschale und Saft, die vorbereitefen Nudeln und
zuletzt der Eischnee hinzugefiigt. Auf den Miirbeteig legt man
jetzt eine Lage Nudelmasse, gibt darauf efwas Fetf, Mandeln,
Suitaninen und feingeschniftene Aepfel und fiahrt so fort, bis
alle Zutaten verbraucht sind. Man schlieff mift einer Schicht
Nudeln ab und betréufelt sie mit reichlich Fett. Der Schalet
muf} 3—4 Stunden Ilangsam backen. Von Zeit zu Zelt mufl
man wieder etwas Fett hinzufiigen. Der Schalet wird gestiirzt und
warm zu Tisch gegeben. Man kann jhn auch ohne Miirbeteig
bereiten, dann werden die Nudeln in gliilhend heifiles Fett hineiu
gegeben,

SchnitzkioB
8—10 geweichfe, ausgedriikte 1 Messerspitze Zimt und
Brotchen Nelkenpfeffer
180 ¢ rohes geschnittenes Fett 65 ¢ Korinthen
250 ¢ Mehl abgerieb. Schale v. 1/3 Zijfrone
1 Teel. Salz 180 ¢ Zucker
1 Prise Ingwer Obst

Zucker, Nelken, Zimt

Alle Zutaten aufler Obst mit den zuletzt angegebemen Ge-
wiirzen werden zu cinem Teig verknetet. Alsdann wixrd in einem
Topf die Hilfte des Obsfes, Bixrnen oder Zwetschen, denen man
Zucker, Nelken und Zimt beigefiigt hat, zam Feuer gebracht, wenn
dies kocht, wird der Klofi hinein gelegt, die andere Halfte
des Obstes darauf, dann zugededit und mehrere Stunden gekocht.

Weckschalet
8—9 Wasserbrotchen  Saft und Schale von einer
4—5 Eier Zitrone
125 ¢ Zudker 60 ¢ Sultaninen
1 Teel. Fliissigkeit einige gericbene Mandeln
1 Prise Zimt n. Belieben 2—3 in Wiirfel
2 EBL. Fett geschnittene Aepfel

Die trockenen Brifchen werden eingeweicht, ausgedriickt und
durch die Hackmaschine gegeben, dann gibt man alle iibrigen
vorbereifeten Zutaten hinzu, verriihrt diec Masse gut, gibt sie
in einen Schalettopf, in welchem gliihend heiBes Fett ist und
backt ihn 1'/,—2 Stunden bei Mittelhitze. Man stiirzt den Schalet
undngibt ihn mit einer Wein- oder Fruchfsauce oder mit Kompott
zu Tisch.
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Zwetschentorte von geddrrten Zwetschen

100 ¢ Mark, Génse- oder 375 ¢ getrocknete Zwetschen
Hiihnerfett od. anderes Fett Wasser, 1 Stck. Zitronenschale

125 ¢ Zucker Zimt, efwas Weillwein

1 Ei 1—2 Nelken

250 ¢ Mehl 2 Efil. gericb. Mandeln

etwas Zitronenschale oder 2 ES]. Sultaninen

1/, Pickchen Vanillezucker

Das Mark wird cine Stunde gewdssert, abgegossen und gut
mit einem LGffel verknetet. Ist das Mark weich geriihrt, so
fiigt man Zucker, Ei und Gewiirze hinzu und verarbeitet dieses
gut. Jetzt gibt man nach und nach das Mehl hinzu und knetet
den Teig solange, bis er zusammenhilt und sich gut von der
Schiissel 16st. Man 1afit den Miirbeteig 1—11/, Stunden ruhen,
Die vorbereiteten, eingeweichfen Zwetschen werden durch ein
Sieb getrieben, sodann mit etwas Weiflwein, Zjmt, Zucker und
Nelken aufgekocht und mit Mandeln und Sultaninen vermischt
und kalt gestellt. Eine Tortenform wird dann mit Miirbetelg aus-
gelegt, das Mus darauf gestrichen, ein Teiggitter darauf ge-
legt, dieses mit Ei bestrichen und die Torte gebacken.

Barches (Datscher Chalioh

500 ¢ Mehi 25 ¢ Pflanzenbutter od- 1—2 ESL
20—30 ¢ Hefe Salatsl
1 Teel. Salz nach Belichben ein Ei

1 Drise Zucker 25 ¢ Mobn

Man setzt ein Hefestiick an, vermengt es mit den anderen
Zutaten und schligt den Hefeteig solange, bis er sich gut von
der Schiissel 18st. Hierauf 18t man den Teig noch einmal
gehen und flechtet aus der Masse den Barches, entweder aus -
3 oder 6 Strdhnen, oder man wihl¢ eine glatte Brotform, muf
der man einen dreifeiligen schmalen Zopf als Flechte oben
auflegt, mit Zucker oder Ei bestreicht und mit Mohn bestreut,
dann wird er im Ofen bei guter Hitze ungefihr 30—45 Minuten
gebadken, Der Teig wird sehr locker, wenn man 1—2 tags zuvor
gekochte geriebene Kartoffeln mitknetet.

Rrippchen (Hamanns Ohren)
Man sdmeidet aus Nudelfeig grofie Dreiecke, die man mi¢
Fleischfarce fiille, rollt sie zusammen, dafl sie eine kleine Tasche
(Ohren) ergeben und kocht die Krippchen in Salzwasser ab.

Fiillung
Gekochtes Fleisch 1 Zwiebel
1 Stiick Lunge und Leber 1 Prise Salz
2 Efil. Fett 1 Prise Dfeffer
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Gekochtes Fleisch, Lunge und Leber diinstet man in Fett
mit grob geschmitfener Zwiebel gar. Diese Masse wird gehackt,
mit Salz und DPfeffer gewiirzt und in die Kreppchen gefiillt.

Schiirzkuchen (Hamanns Ohren)

feine Arxt
6 EBl. fliissise Butter od. 3—4 gericbene bittere Mandein
Pflanzenbutter etwas abgerieb. Zitronenschale
4 ESl. Zucker soviel Mehl, wie der Teig
6 Eigelb annimmf

4 ESl. Milch od. Wasser

Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Zudker und Eigelb abwech-
selnd hinzu gegeben, dann die anderen Zutafen, zuletzt das
Mehl. Der Teig wird geknetet und sehr diinn ausgerollt, mit dem
Kuchenriidden in 2 cm breite und 5 cm lange Streifen ge-
geschniften, die man in der Mitte der Linge nach einschneidef
und das eine Ende durchzieht, dann werden sie in Fett schwim-
mend und hellgelb gebacken.

Mutzen zu Purim

3—% Efer 1 Prise Salz
30 g Zucker sovief Mehl wie der Teig
1 Stiick Vanille aufnimmé

Puderzucker zum Bestreuen feines Riibdl zum Backen

Die Masse wird zu einem Nudelfeig verarbeifet, dann wird
er mdglichst fein ausgerolit und mi¢ dem Radchen in schrige
Vierecke geschnitten; diese backt man in sehr heifiem feinen
Riibdl hellgelb, gibt sie gleich auf einen Durchschlag zum Ab-
tropfen und bestreut sie¢ mit Duderzucker.

Puffertchen zu Chanukkah

1 kg Mehl 1 Efil. Rosenwasser
50 ¢ Hefe Zucker zum Bestreuen
1/;~1/; 1 Milch Riib5l und Butter zum Backen

150—200 g Korinthen

Es wird ein Hefestiick angesetz und nach dem Aufgehen
mit den dibrigen Zutaten geschlagen, bis sich der Teig vom
Loffel 18st. Der Teig wird vormittags angemengt, mit warmen .
Tiichern zugededkt, bis nach dem Essen an der Seite des Herdes
stehen gelassen, In Riib8l und Butter werden die Diiffertchen
80 grof wie Reibekuchen gebacken. Dann [&ft man sie auf
Laschpapier abtropfen und wilzt sie in feinem Stampfzudker.
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Rollkuchen (Bolus)

500 ¢ Mehl 60 ¢ Zucker

1/,~%/3 1 Milch 1), Teel. Zimt

30 ¢ Hefe 60 ¢ geschalte geriebene

60 ¢ Butter Mandeln

40 ¢ Zucker 100 ¢ Korinthen und Sulfaninen
1—2 Ejer 125 ¢ in feine Streifen geschnit-
1/e Teel. Salz tenes Zijtronat

100—200 ¢ Bufter

Man setzt cin Hefestiick an, gibt, wenn es aufgegangen is¢,
Eier, Salz, Butter, Zucker und Milch dazu und vevarbeitet alles
zu einem lockeren Teig, diesen rollt man aus, bestreicht ihn mit
zerlassener Butter, bestreut ihn mit Zudker und Zim¢, schneidet
lange 4 cm breite Streifen davon, belegt diese mit den fibrigen
Zutaten. Man rollt die Streifen einzeln auf, sefzt sie in eine vor-
bereifete Form mit festem Rand in kleinen Abstinden hin, das
Ende muB nach innen stehen, 1Bt sie in der Form aufgehen, be-
streicht den Kuchen dann mit Ei und backt ihn beil Mittelhitze
dunkelgelb, erkaltet kann man ihn mit einem Gufi bezichen und
gehackte Mandeln dariiber streuen. )




Pessach~Gerichte

Grundregeln fiir die Pessachkiiche:

Alle Nahrungsmittel, Milch, Fett, Spezeteien und Gewiirze
diirfen zu DPessach nur in einem zuverldssigen jiidischen Ge-
schift gekauft werden, diec Waren miissen den Stempel KOSCHER
AL DESSACH ftragen.

Gemiise und Salate miissen ungewaschen eingekauft wer-
den; alle griinen Gemiise, auch Detersilie und andere Kriuter,
miissen mif besonderer Sorgfalt besehen werden.

Bei den meisten Gerichten, auch Gemiisen, Saucen, selbst
Fischtunken, Bratensaucen kann anstatt des sonst iiblichen Weizen-
mebls Mazzenmehl oder besser noch Mazzenmehl mit etwas
Kartoffelmehl gemischt, genommen werden, das man aber fein
sieben mufl. Beim Gebrauch von nur Kartoffelmehl ist zu be-
achten, dafl man zum Eindicken von Saucen auf 1 1 Fliissigkeif
30—40 ¢ Karfoffelmehl rechnet; zur 'Bereitung von Siilzen,
Gelees und #hnlichen Gerichten ist eine Briihe von abgekochten
Kalbsfiflen, die nach dem Abfetten mit Eiwei8 geklirt werden
mufl, vorzuziehen,

Kartoffeln milissen vor dem Schillen griindlich gewaschen wes-
den. Fiir Siedeeier, die man in der Schale kocht, wird meist fiir
DPessach ein besonderes Gefafi gehalten, ebenso fiir Dellkar-
toffeln. In vielen Gegenden ist es Sitte, fiir Pessach iiberhaupt
kein Gefliigel zu nehmen, wo es aber doch verwendet werden
soll, mufl beim Ausnehmen grofie Vorsicht und Umsich¢ obwal-
ten, damit in den Eingeweiden kein Wejzenkorn zuxiickbleibt.

Geriebene Rpfeltorte
Zutaten zur Apfeffiillung: 3 Eischnee

3 Eigelb Zutaten zum Mirbeteig:
4—5 geriecbene Acpfel 125 ¢ Butter od. Pflanzenfett
Saft und Schale einer Zitrone 60 g Zucker
200 ¢ Zucker 4 EBI. Mazzenmehl (gesiebt)
5 grofle Efl. Mazzenmehl 1 Ei
50 ¢ geriebene. Haselniisse 1 Prise Salz

od. Mandeln

Aus den angegebenen Zutaten stellt man einen Miirbeteig
her, indem man Butter und Zucker schaumig riihr¢, dann Ei,
Salz und Mazzenmehl zugibt und den Teig gut durcharbeitet.
Hiermit belegt man den Boden einer gut gefetteten Springform
und backt den Teig heligelb.
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Man stellt hierauf die Apfelfiillung her, indem man Ei-
gelb und Zucker schaumig riihrt, die iibrigen Zutaten und zu-
letzt den Eischnee darunter gibt.

Um den hellgelb gebadkenen Torfenboden legt man einen
Rand und gibt die Apfelfiillung in die Torte. Man schneidet voh
dem zurlickgelassenen rohen Miirbeteig sodann 1!/, cm breite
Streifen und legt diese als Gitter iiber die Apfelfiillung. Nun
klappt man den Tortenrand etwas iiber die Apfelmasse, be-
streicht Gitter und Rand mit Eigelb und backt die Torte ‘gold-
braun,

Biskuitrolle
6 Eigelb Saft und Schale Y/, Zitrone
150 ¢ Kartoffelmehl 6 Eischnee :

150 ¢ Zucker

Eigelb und Zucker xiihrt man schaumig, mengt die ibrigen
Zutaten und den steifen Eischnee darunter und streicht den Teig
auf ein mit Fett bestrichenes und mit Papierstreifen umilegtes
Blech. Dieses stellt man in den miflig heifien Ofen und backt
die Masse goldgelb. Nun stiirzt man die Biskuitplatte auf ein
Brett, bestreicht sle m3glichst rasch mit Gelee oder Marme-
lade und rollt sie schnell der Lange nach zusammen. Nach
dem Erkalten iiberziehf man die Rolle mit einem Gu8 oder
Creme. Man kann die Rolle auch mi¢ ciner Creme fiillen.

Biskuittorte (einfache Art)

'S Eigelb 1 Teel. Badkpulver (al Pessach)
200 ¢ Zucker Saft und Schale 1/, Zitrone
" 250 ¢ Karfoffelmehl 5 Exschnee e

Zucker und Eigelb rﬁhtt man schuumig. gibt die ﬁbngen
Zutaten und den steifen Eischnee darunter, fiillt den erhaltenen
Teig in eine vorbereitete Tortenform und backt die Torte in
miBig heifflem Ofen 1/,—3/, Stunde goldgelb.

Biskuittorte” (feine Art)’

8—10 Eigelb ‘Saft und Schale 1/, Zitrone
250 ¢ Zucker 8—10 Eischnee
250 ¢ Kartoffelmehl Zubereitung wic oben.
Kartoffelschalet
23 geweichte, ausgedriickte  etwas Salz
Mazzen 125 ¢ rohes Fett
6—8 geriebene Kartoffeln 1 Zwiebel

1—2 Eler etwas Mazzenmehl
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Man mengt alle Zutaten gut durcheinander, gibt die Masse
in eine mit heifem Fett ausgestrichene Schaletform und backt
sie bei gufer Hitze.

Kartoffeltorte
4 Eigelb 280 ¢ am Vortag gekochte,
280 ¢ Zucker geschilte Kartoffeln
35 ¢ siifie Mandeln 4 Eiweifl

Saft und Schale Y/, Zitrone

Unfer die mit Zucker schaumig gerfihrten Eigelb mengt man
die Zitrone, sowie die geriebenen Mandeln und Kartoffeln, zieht
den steifen Eischnee darunter und ‘backt die Masse in einer
Tortenform bei mittlerer Hitze.

Kartoffeltorte (feinere Art)

8 Eigelb 1 Efll. Zwetschenwasser
300 ¢ Zucker 50 ¢ Stirkemehl
75 ¢ Mandeln 8 Eischnee
500 ¢ am Vortag gekochte
Kartoffeln

Zubereitung wic bei der einfacheren Kartoffeltorte.

Kastanienauftauf

Die gleiche Masse wie unten wird in einer feuerfesten Form
3;,—1 Stunde im Bratofen gebacken:

Warmer Kastanienpudding fiir Pessach
1 kg schdne Kastanien 4—5 alte Makronen od. Biskult

1 Drise Salz etwas Likdr od. Wein
4—5 Eigelb 100 gebr. gest. Mandeln
180 ¢ gest. Zucker 4—5 Eischnee

Die Kastanien werden von beiden Schalen befreit. (Die
2. Schale 13st sich am besten durch Ddrren in einem noich war+
men Ofen auf einem Backblech.) Die geschilten Kastanien miis-
sen sehr sorgfiltig mif ecinem Messer mehrmals durchschnitten
werden, da um diese Zeit oft Wiirmchen oder Maden in den
Kastanien enthalten sind. Dann werden sie in Wasser mit 1 Prise
Salz weich gekochf und durch e¢in Haarsieb gegeben. Nun wer-
den Eigelb und Zudker schaumig geriihrt, 4—5 alte Makronen
oder Biskuits, die mit etwas Kognak oder Wein angefeuchtet
sind, die Kastanien und dic iibrigen Zutaten darunter gemischt
und die Masse in einer gut ausgestrichenen Duddingform 1 bis
13/, Stunde im Wasserbade gekocht.

Zu dem DPudding kann Weinschaum oder Weinsauce gereicht
werden.
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Kuckuckschalet
6—8 Acpfel 3 EBl. Zucker
80 ¢ Mandeln und Rosinen Zijtronensaft und Schale, Zimt
2 ESL. Fett 6 Efil. Mazzenmeht
Teig von: 1/, 1 Wein
3—4 gewcichfen Mazzen 6 Eier

Die Aepfel werden geschiilt, die Deckel abgeschniften und
die Aepfel mif Mandeln, Rosinen, Zucker und Zimt gefiillt und
dann die Aepfel in dem heifien Fett gebraten. Aus geweichten
Mozzen und den iibrigen Zutaten bereitet man ¢inen Teig, setz¢
dic Acpfel in die vorbereitete Form und gib¢ die Masse iiber
die Acpfel und backt die Speise in der heiflen RShre. Anstatt
Mazzenmasse kann man auch Biskuitmasse von 4 Eiern nehmen.

Makronen

250 ¢ Zucker einige bittere Mandeln
3 Eiweifl 300 ¢ siiBe Mandeln

Eiweif und Zudker werden verriihrt, bis sich der Zucker
geldst hat. Nun mengf man die geschilten, geriebenen Mandeln
darunter und formt mit 2 TeelSffeln gleichmaBige Makronen aut
ein mit gefettetem Dapier belegtes Blech. Die Makronen diirfen
nur in sehr méfig heilem Ofen heligelb gebacken werden.

Oblaten diirfen fiir DPessach nicht verwendet werden.

SUBe MazzenkloBe

6 Mazzen 3 Ef1. Mazzenmehl

5 Eier 1—2 Teel. Zimt

3 Efil. Zucker 25 ¢ Mandein

3 EBl. Rosinen abgeriebene Schale 1 Zitrone

Selz pach Geschmack 38/,—1 k¢ Palmin zum Backen

Die Mazzen werden am Abend vorher eingeweicht und miis-
sen {iber Nacht auf dem Sieb gut ablaufen. Eigelb wird mit
Zucker schaumig gerfihrt, dazu kommen die Gewiirze, die unge-
schilten, geriebenen Mandeln und Rosinen, dann die Mazzen und
zuletzt kurz vor dem Backen der Eierschnee. Man 1i8t das Fett
im kleinen eisernen T8pfchen gut heil werden, legt den Teig
mit einem EB18ffel hinein und 18t die KiS8e schdn braun backen.
Man mufi sie mit 2 Gabeln einmal wenden und beim Heraus-
nehmen das Fett gut abtropfen lassen. Die KlIofie werden mit
Zucker und Zimt bestreut, nicht aufeinander gelegt, da sie sonst
weich werden, und hell zu Tisch gegeben. Man reicht sie mit
Dorrobst oder Weinschaumsauce.
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Gewbhnliche Mazzenkrimsel

$ Mazzen etwas belesene Sultaninen
3 Eigelb 1 Drise Salz
150 ¢ Zucker Zimt

Saft und Schale 1 Zitrone 3 Eischnee

Die 5 Mazzen werden cingewcicht. Nun xiibrt man Eigelb und
Zucker schaumig, gibt die iibrigen Zutaten, sowie die eingeweich-
ten Mazzen und zuletzt den Eischnee darunter. Von dieser Masse
werden mit einem Loffel Krimsel ausgestochen und in reichlich
Fett gebacken.

Mazze-Krimseln

5—6 Eigelb Zimt

5—6 E8]l. Mazzenmehl 50 ¢ Mandein

150—200 ¢ Zucker 1 Prise Salz

3/, —3/s 1 WeiBwein Schale einer Zifrone

5 Eischnee

Man iiberbriiht das Mazzenmeh] mit dem Weilwein oder

halb Wasser, halb Wein und 1ift dies eine kleine Weile stehen.
Dann riihrt man Eigelb und Zudker schaumis, gibt die dbri-
gen Zutaten, das {iberbriihte Mazzenmehl und zulefzt den Ei-
schnee hinzu. Nun sticht man mit dem Loffel Krimsel aus und
béckt diese schwimmend in heiflem Fett.

Stiie Mazzenkugel

4—5 Mazzen 250 ¢ Zucker

180 g rohes, gewiegtes Fett etwas Zimt

2 feingeschnittene Aepfel Ziwronenschale (gerieben)
5—6 Eier 4—S EB[. Mazzenmehi

Die eingeweichten und fest ausgedriickten Mazzen werden
mit den {ibrigen Zutaten gut vermengt, in einen mit reichlich Fett
ausgestrichenen Topf gegeben und soviel Wasser darauf ge-
gossen, bis es iiber der Masse steht. Die Kugel wird nun
5—6 Stunden gebacken oder in den Schabbosofen gesetzt.

Man kann auch auf den Boden der mit Fett ausgesteichenen
Form ecine mit etwas Wasser oder Wein angefeuchtete Mazze
legen und darauf die Masse geben.

Mazzenkuchen _
8—10 Eigelb Saft und Schale 1 Zifrone
250 ¢ Zucker 50 ¢ Mazzenmehl

125 ¢ geriebene Mandeln

Eigelb und Zucker werden !/, Stunde geriihrt, dann die an-
deren Zutaten hinzugegeben und in der worbereiteten Springform
gebadken,
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Mazzenmehitorte
5 Eigelb 3 EBI. Mazzenmehl
200 ¢ Zucker Saft und Schale 1/; Zitrone

5 EBL. Kartoffelmehl 5 Eischnee
Zubereitung genau wie bei Biskuittorte.

Mazzenmehltorte
9 Eigelb i/, Stange Vanille
125 ¢ Zucker 9 Eischnee

125 ¢ gesiebtes Mazzenmehl

Eigelb und Zucker werden schaumig geriihrr, die iibrigen
Zutaten und der steife Eischnee darunter gemengt und die Masse
in der vorbereiteten Tortenform bei mifliger Hifze goldgelb
gebacken,

GebrlUhter Mazzenschalet

4 Efil. grobes Mazzenmehl 2—3 Acpfel
Weifiwein Zimt

4 Eigelb Saft von 1 Zitrone
150 ¢ Zucker 4 Eischnee

Das Mazzenmehl wird mit heilem Wasser oder Wein ge-
britht und 2u.ginem dicken Brei verriihat. Is¢ dieser abge.
kithlt, so gibt man die {brigen Zutaten und zuletzt den Ei-
schnee darunter und backt die Masse in einer gut eingefetteten
Schalet- oder Springform 11/,—2 Stunden.

Rhelnischer Mazzenschalet oder Schichtkuchen
. Fiir 8—10 Personen

8 Eigelb 2 ESl. Rosinen
1 Teel. Salz 8 Eischnee
8 EBL. Zudker 10 Mazzen
2 Teel. Zimt 1 EB). Fett, vorzigl
abgeriebene Schale und Saft Génseschmalz
1/, Zitrone

Die Eigelb werden mit dem Salz und Zucker schaumig ge-
riihrt, dann gibt man Zimt, Schale und Saft !/; Zitrone, Rosinen
und zuletzt den steifen Eischnee hinzu. In ¢inem eisernen run-
den Topf mache man einen Efl. Fett oder Ganseschmalz kochend
heiff und gibt eine durch Jauwarmes Wasser gezogene Mazze
hinein, dann wird diese dick mit Creme bestrichen, darauf gibt
man wieder eine Mazze hineim, bestreicht mit Creme u. s. f. bis
man 10 Mazzen im Topf hat. Obenauf gibt man noch eine Lage
Creme. Man backt ihn ohne Deckel im Bratofen bei guter Hitze
ungefdhr 1- Stunde und serviert ihn heil mit Weinsauce.
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NuBmakronen

250 ¢ Zucker
250 ¢ Haselnuflkerne
6 Ejer
Der Zucker und die ganzen Ejer werden schaumig geriihrf,
dann ¢ibt man die geriebenen Haselniisse hinzu und backt die
Makronen wie oben angegeben.

NuBroulade
7 Eigelb Saft und Schale 1/, Zitrone
125 ¢ Zucker 7 Eischnee

125 ¢ geriebene Haselniisse od.

Mandeln od. beides gemischt
Eigelb und Zucker werden schaumig geriihrt. Dann gibt man
die geriebenen Niisse und Zitronensaft und -schale hinzu. Zaletzt
kommt der Eischnee darunter. Diese Masse wird auf ein sau-
beres, auf einem Blech liegendes Papier gleichmiflig und woll-
kommen eben aufgestrichen und in miflig heilem Ofen gebacken.
Vom Blech genommen, stiirz¢ man die Teigplatte um, bestreicht
die jetzige Obetseite mit Mearmelade, roflt die noch warme
Masse schnell und fest der Linge nack zusammen. Ist die
Rolle erkaltet, so iiberzicht man sie mit einem GuB oder Creme.

NuBtorte
8—10 Eigelb 1 Efil. ges. Mazzenmehl
200 ¢ Zucker 1 Teel. Badtpulver
250 ¢ gdem. Haselndisse od. Saft und Schale ¥/, Zitrone
Mandeln 8—10 Eischnee

Zudker und Eigelb werden schaumig geriihr¢, dann das Mazzen-
mehl und die dbrigen Zutaten, zuletzt der Eischnee hjnzugegeben
und die Masse bei mafliger Hitze 3/,—1 Stunde gebacken.

Die fertige Torte kann mit Nuficreme gefiillt und mit Scho-
koladengufl iiberzogen werden.

Obige Torte kann man auch duxch Hinzugabe von 100 bis
125 g geriebener Schokolade verindern.

Schokoladentorte
6 Eigelb 65 ¢ Schokolade
125 ¢ Zucker 6 Eischnee
125 ¢ Mandeln

Man xihrt Zucker und Eigelb schaumig, mengt die gerie-
bene Schokolade nebst Mandeln und den steifen Eischnee dar-
unter, fiillt dic Masse in eine Tortenform und badkt sie in maBig
heiftfem Ofen 1—11/, Stunde.

Nach dem Erkalten kann man die Torte mach Belieben fiil-
len und mit Schokolade- und Arrakglasur iiberzichen.



164

Kieine Teekuchen
125 ¢ Pflanzenbutter od. Butter 60 ¢ gesiebtes Mazzenmehl
125 ¢ Zucker - Saft und Schale 1 Zitrone
5 ganze Ejer Zimt und Mandein

60 § Kartoffelmehl

Butter und Zucker sowie die ganzen Ejer werden schaumig
geriihrt, sodann mit den {ibrigen Zutaten gut vermeng¢ und auf
ein bestrichenes Blech gegossen. Obenauf Zucker, Zim¢ und ge-
schnittene Mandeln gestreut, hellbraun gebacken und noch heifl in
kleine Sticke geschnitten. ‘

Pessach-Waffeln
180 ¢ Butter 125 ¢ gebr. gest. Mandeln
6 Eigelb 6 Eiachnee
125 ¢ Zucker

Butter und Zucker werden schaumig geriihrt, dann Eigelb
und die gebriihten, gestofienen Mandeln, zuletzt der Eischmee,
darunter gemengt.

Das Waffeleisen, das auch mnach religionsgesetzlichen Vor-
schriften geglitht werden darf, wird erhifzt und auf beiden Seiten
sehr gut mit zerlassener Butter oder Margarine oder beiden
gemischt bestrichen. Der Teig wird nicht allzadiion in das Eisen
gefiillt und unter Sfterem Wenden des Watfeleisens auf beiden
Seiten goldbraun gebacken.

Zwieback
4 Eigelb 4 Eischnee
125 ¢ Zucker 1/, Teel. Backpulver, fiir

125 ¢ Kartoffelmehl (gesiebt) Pessach besonders hergestellt
etwas Zifronensaft und Schale

Eigelb und Zucker werden schaumig geriibrt, sodamn gibt
man die Zitrone und das gesiebte Kartoffelmehl und Backpulver
zu und hebt zuletzt den Eischnee darunfer. Sodann £illt man
den Teig in eine langliche Form und backt die Masse in maflig
heiiem Ofen. Nachk dem Erkalten schneidet man den Stollen
in Scheiben, die bei Mittelhifze hellgelb gerdstet wexrden.

Kartoffelstangen
100 ¢ Mazzenmehl 1 Drise Salz
80 ¢ Bautfer od. Margarine 1 Eigelb

100 ¢ Kartoffein -

Die tags zuvor gekochten Kartoffeln werden gerieben und
mit der Butfer, dem Mazzenmehl und Salz sehr gut vermengt. Num

roll¢ man den Teig messexrickendick aus und schneide¢ mit dem
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Badkridéhen 1 cm breite und 15 cm lange Streifen, die man
obenauf mit Eigelb bestreicht und mit Salz uad Kiimmel be-
streut. Die Stangen werden bei Mittelhitze hellbraun gebacken
und mbglichst frisch verwendet.

Kastanien-Gemiise

1—11/; kg Kastanien 1 Prise Salz
1 Teel. Karfoffclmehl etwas Wein
50 ¢ Fett Zitronensaft
1 EBl. Zucker 50 ¢ Sultaninen

Die vorbexeiteten Kastenien werden mit Fett, Salz und Zucker
angediinsfef, etwas Wasser hinzugefillt und gar gekocht. Man
bindet das Gemiise mit 1 Teel. Kartoffelmehl, schmeckt es mit
Wein und Zitronensaft ab und gibt zuletzt die Sultaninen hinzu.

Kastanien-Gemilse mit Birnen

Zu 3/, kg Kastanien, die, wie oben angegeben, zu Gemiise
gekocht werden, fiigt man zuletzt 1/,—8/, k¢ in Zuckerwasser
gar gekochte Birnen hinzu.

Kastanien-Gemiise mit Zweischen

Hierzu werden 1/, k¢ gebriihte Zwetschen mit Wasser und

Zudker gar gekocht und zu den, wic oben angegebenen, zubereite-
ten Kastanien gegeben.

MazzenkloBe fiir Suppe

2—3 Mazzen 12 Efll. Mazzenmehl

40 ¢ Fett Ingwer nach Geschmack

1 kleine Zwiebel Salz nach Geschmack

1—2 Ejer 1—2 Teel. gehackte Petersilie

Die Mazzen weicht man am Abend vorher ein und lilit sie
diber Nacht auf dem Sieb ablaufen. Die Zwiebel wird klein
geschnitten und mit dem zerlassenen Fett in der Dfanne hell ge-
briunt. Darxin whi die Mazze abgebacken, dann abgekiihlt. Da-
nach mit Eiern, Mazzenmehl und Gewiirzen leicht vermengt,
mit den Hénden zu runden KiSflen geformt, die ungefdhr 5 Mi-
nuten in der Suppe kochen miissen. Am besten kocht man vor
dem Formen einen ProbekloS, um Haltbarkeit und Geschmadk
zu priifen. Wenn zu weich, kann man eftwas Mazzenmeh! zu-
fiigen.
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MazzenkléBe

6-—8 Mazzen etwas DPetersilie
2 Efi)]. Fett Zwiebel
2—3 Ejer Salz

6—8 Efll. Mazzenmehl 1 Drise Ingwer

Die Mazzen werden eingeweicht, gut ausgeprefit und in Fett
und gebr. Zwiebel abgebrannt. Dann gibt man die iibrigen Zu-
faten hinzu und formt von der gut durchgekneteten Masse apfel-
grofle KidB8e. Diese gibt man in kochendes Salzwasser und
188t sie hierin 10—15 Minufen gar ziehen. Beim Anrichten
kann man sie mit gebrAunten Zwiebeln besfreuen.

Scharfe Mazzenkugel

3 Mazzen 125 ¢ rohes gewiegtes Fett
3 Eier Salz
3 Efl. Mazzeomehl DPfeffer

Die eingeweichten und fest ausgedriickten Mazzen werden
mit den {ibrigen Zutaten gut vermengt und in einem am besten
mit Ginsefett ausgestrichenen Topf zirka 2 Stunden gebacken.
Man kann auch vor dem Backen oben auf die Masse etwas Ginse-
fett geben.

Mazzenkl68chen

2 ESL Suppenfett 2-—3 Eier
Salz, Ingwer 4—5 Efl. Mazzenmehl

Das Fett wird schaumig gexiihrt, Gewiirze und Eier ab-
wechselnd mit dem Mehl daran gegeben. Man formt Kldichen
und kocht sie 20—30 Minuten in der fertigen Suppe.

Dieselben Kidfichen kann man schwimmend in Feft backen
und in die fertige Suppe geben.

Mazzenschwammchen
2 Efl. Supper ‘ett 2 ganze Eier
1 Schopfl. fertise Suppe Mazzenmehl nach Bedarf

Salz, Ingwer
Alle Zutaten werden gut miteinander verrihrt, soviel Mazzen-
mehl daran gegeben, dafl die Masse zusammenhilt; man sticht
kleine KioBchen ab und kocht sie 5 Minuten in der Suppe.



167

GroBles Backwerk

Vorbemerkung:

Vor dem Backen mu3 man dafiic sorgen, daf8 alle dazu
notwendigen Dinge bereitgestellt sind, die Zutaten milssen ab-
gewogen, die Formen vorbereifet sein.

Es gibt Hefeteige, Backpulverteige, Biskuitteige, Milebeteige,
Brandtelg, Blitterteig, Mandelteige. Fiir alle Teige muf das
Mehi vorher gesiebt werden.

Alle Zutaten, die man zum Hefeteig gebraucht, werden
angewdrmt, da die Hefe sonst nicht aufgeht. In das in einer
Schiissel erwirmte Mehl wird in der Mitte cine Vertiefung gemacht,
in die man die zerbrbckelte Hefe g¢ibt und mit etwas Fliissig-
keit und Mehl zu einem glatten Brei verriihrt; so l1afit man sie
mit einem Tuche zugedeckt am warmen Ort 1/, Stunde stehen.
Wenn die Hefe gut und frisch way, so ist das Probestick in;
zwischen in die Héhe getrieben und zeigt kieine Blischen. Dann
kann men den Teig mit allen dibrigen Zufaten verrGhren, is¢
es ein fester Telg, so ‘wird er nachher verknetet, bis er elastisch
ist, sonst schldgt man ihn blasig; schwere Hefeteige 1Bt man,
che man sic formt und pach dem Formen auf vorbereitetem
Blech oder in der Form nochmals gehen. Bei leichteren Hefe-
feigen geniigt es, wenn man sie gleich in die richtige Form bringt
und damn aufgehen ldfit. Jeder Hefeteig mufl, ehe man ihn in
die Form bringt, zu ungefdhr doppelter HShe aufgegangen sein;
zum Gehen stellt man ihn an einen warmen, vor Zugluft ge-
schiitzten Ort und bedeckt ihn lose mit einem leichten Tuch. Alle
Hefeteige erfordern zum Backen eine ziemlich starke Hitze.

“Backpulverfeige erfordern im Gegensatz zu den Hefeteigen
kaite Zutaten, weil sonst durch die Wirme das Backpulver seine
Wirkung vexliert, das Backpulver wird gleich beim Sieben des
Mehles unter dies gemischt. In einer Porzellan- oder Steingut-
schiissel riihrt man die Butter zu Sahne, gibt Zucker und Eigelb
hinzu, zuletzt das mit dem Backpulver gesiebte Mehl und den
Eischnee. Die Backpulverkuchen miissen sofort in die vorberei-
tete Form gefiillt werden und in den Ofen kommen. Kleines Back-
werk mufl schoell ausgerollt, ausgestochen und auf das mit Fett
bestrichene Blech gelegt und ‘bei mittlerer Hitze gebacken wer-
den. Anstatt Backpulver kann man auch reines Hirschhornsalz,
Natron oder DPottasche benutzen.

Bei allen Rihrteigen, wie Torten, Biskuit, Sandforfen wird
durch das Schaumigriihren von Ejern und Zucker Luft gebun-
den, die beim Backen sich ausdehnt und entweicht¢ und dadurch
den Teig lockert. ’
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WeiBbrot

500 ¢ Mehl 25 ¢ Zucker
3/, 1 Milch 25 ¢ Butter od. Feft
25¢ Hefe 5 g Salz

Das Mchl wird gesiebt und erwirmt, in der Hailfte der war-
men Milch 165t man die Hefe auf, riihrt dies in der .Mitte des
Mehics zum Hefestiidk an. Nachdem es aufgegangen ist, riihrt
und kretet man die dibrigen Zutaten unter den Teig, formt ihn,
ligt shn aufgchen, badt das WeiBbrot in guter Hitze 30 Minuten.

WeiBbrot mit Rorinthen

1 kg Mehl 125 ¢ Zucker
1/4—/2 1 lauwarme Milch 100—150 ¢ Korinthen
125 ¢ Butter 1 Ei zum Bestreichen

Men sefzt cin Hefestick an, fiigt die Gbrigen Zutaten hinzu,
knetet einen lockeren Teig, gibt ihn in die eingefettete Kasten-
form und 188t ihn ungefihr 1 Stunde gehen, dann wird das
WeiBbrot mit Eigelb bestrichen und 3/,—1 Stunde bei guter Hitze
gebacken.,

Hefenapfkuchen
500 ¢ Mehl 2 Eier
125 ¢ Butter od. Fett 1/, Teel. Salz
125 ¢ Zucker 50 ¢ Rosinen
30 ¢ Hefe ~ 5—6 Mandeln

Die Zubereifung ist wie beim Barches, doch muf der Teig
etwas loser sein. Man gibt nach Belieben einige Rosinen und
klein geschnittene Mandeln hinein, dann 1df3f man ijhn in der sehr
gut gefetteten Form gehen und backt ihn langsam 1 Stunde bei
migiger Hitze.

Apfelkuchen

250 ¢ Mehl 30 ¢ Zucker
20 ¢ Hefe 1 Prise Salz
1/s 1 lauwarme Milch 30 g Butfer
1Ei 1 kg Aepfel

Man setzi ein Hefestlick an, 1dft dieses aufgehen; dann rithrt
man die {brigen Zutaten unter den Teig, schligt ihn blasig,
streicht den grofiten Tell auf ein vorbereitetes Blech, lifi¢ den
Kuchen aufgchen. Die Aepfel werden gewaschen, geschilt, in
diinme Scheiben geschnitten, auf den aufgegangenen Kuchen gelegt,
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mit Zucker bestreut. Der iibrige Teig wird diinn ausgeroilt und
auf die Aepfcl gelegt. Man backt den Kuchen bei starker Hifze
20—30 Minuten. '

StreuBlelkuchen (groBes Blech)

11/, k¢ Mehl etwas abgeriebene Zitrone od.
250 ¢ Butter 1 Paket. Vanillezudker
250 ¢ Zucker 75 ¢ Hefe
1 EBl. Salz knapp 3/, 1 Milch
: 2 Eier
Streuflel:
500 ¢ Mehl etwas abgerieb. Zitronenschale
250 ¢ Butter od. Vanillezucker
250 ¢ Zucker /s Teel. Zimt

75 ¢ gehackte Mandein 1 EBSL Kakao

Man stelit einen Hefeteig her, dem man auf vorberecifefem
Backblech ausrollt, mit einer Gabel durchstich¢é, nochmals gehen
186t, mit Butterstlickchen belegf, mit Streuficin bestreut und bei
starker Hitze in 15—20 Minuten gar backé. Zum Streuflel wird
die Butter zerlassen, etwas abgekiihit, zu den geriechenen Man-
deln, Mehl, Gewiirzen und Zucker gegossen und mit den Hin-
den zusammengeballt, so dafl sich Kliimpchen bilden. .

Bienenstichkuchen

500 g Mehl 70 ¢ Butter
1/, 1 Milch 1 Prise Salz
30 g Hefe 1—2 Eier
80 ¢ Zucker

Aus diesen Zutaten bereifet man cinen Hefeteig, rollt ihn
nach dem Aufgchen 2 cm dick aus, legt ihn auf ein ecingefet~
tetes Blech und gibt folgenden GuB dariiber:

150 ¢ Butter 90 ¢ siifie, einige bittere
185 g Zucker Mandeln
1 Egil. Rosen- od. Kirsch-
wass<r

Die Butter 18t man zergehen, gibt den Zucker mif dem
Rosenwasser hinzu, ldfit dieses aufkochen; dann mengt man
die geschilten und geriebenen Mandeln darunter. Nachdem die
Masse ziemlich abgekiihlt ist, streicht man sie auf den aufge-
gangenen Kuchen und backé ibn in méBig heilem Ofen etwa
30 Minuten. Man kann ihn aufschneiden und mit Vanillecreme
fillen. : s
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Hefekuchen
500 ¢ Mehl 100 ¢ Rosinen
30—40 ¢ Hefe 100 ¢ Korinthen
1/, 1 Milch 2 Friichte gemahl. Kardamom
100 g Butter od. Schale 1/2 Zitrone
150 ¢ Zucker 1 Prise Salz
60 ¢ gekochte geriebene

Kartoffeln

Der vorbereitete Hefeteig wird mit allen Zutaten vermischt,
dann 18t man ihn in einer vorbereiteten Backform 1 Stunde
aufgehen und backt jhn in heifem Ofen 1 Stunde.

Gelliter Hefekranz

750 § Mehl 125 ¢ Butter
1/, 1 Milch 3 Eier
40 g Hefe 1 Prise Salz

125 ¢ Zucker etwas abger. Zitronenschale

Man sefzt ein Hefestiick an, schidgt den Teig blasig, roll¢
den Teig aus und schneidet ibmi in 3 gleichlange Streifen, fiille
diese Streifen und flechtet sie zusammen, form¢ einen Kranx
daraus, [t ihn auf gefettetem Blech aufgchen, bestrcicht ihn

mit Eigeldb, bestreut jhn mi¢ Mandeln und backt ihn in heiflem
Ofen 3/, Stunden.

Fiéllung:
250 ¢ geschiilte u. geriebene  etwas abger. Zitronenschale
Mandeln od. Haselniisse 1 Ef}l. Sahne

250 ¢ Zucker
Alle Zutaten werden vermischt und zur Fiillung verwendet.

Kisekuchen mit Hefeteig
Hefeteig wie beim Streifiel- 60 ¢ Zucker

kuchen 50 ¢ Korinthen
1—2 Eischnee als Gufl 1/, 1 Sahne mit
500 ¢ weiflen Kise 1—2 Eigelb
1/16—1/s 1 saure Sahne oder

Milch

Der Quark wird durch ein Haarsieb gestrichen, mit der
Sahne glatt verriihrt und mit den iibrigen Zutaten vermischt;
zulefzt gibt man den Elschnee darunfer. Der aufgegangenc
Kuchen wird mit der Masse bestrichen, als Gufi gibt man die
mit Sahne verriihrten Eigelb dariiber. (Fiir 1 Blech muf man
2—3 Pfund Quark nehmen.) :
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Geflllter Kringel

500 ¢ Meht 60 ¢ Butter
60 ¢ Hefe 2 Eier
60 ¢ Zucker 1 Prise Salz

knapp 1/, 1 Milch etwas abgerieb. Zitronenschale

Zum Fiillen des Teiges:

100 ¢ Bufter 60 ¢ Korinthen
200 ¢ Marzipanmasse 60 ¢ Zucker
mit 1 Eigelb verdiinnt 1/; Teel. Zimf

Man setzt eln Hefestiick am, schldgt nach dem Aufgehen
diec anderen Zutaten dazu und 1aBt diesen Teig aufgehen, dann
rollt man thn 50 cm lang und 40 cm breit aus, bestreicht den Teig
mit der zu Sahne geriihrten Butter, klappt ihn dreiteilig] zu-
sammen und rollt ihn dann 90 cm lang und 40 cm breif aus,
186t ihn 10 Minuten ruhen und wiederholt dieses noch 2 Mal.
Belm letzten Ausrollen wird der Teig 150 cm lang und 10 cm
breit, dann bestreicht man ihn mit der Marzipanmasse, streut
die anderen Zutaten darauf, klappt ihn zusammen und formt
ihn zu einem Kranz, legt thn auf ein gefettetes Blech, laBt
ihn wieder ungefdhr 50 Minuten gehen, backt ihn in starker
Hitze 30—40 Minuten und {iberzicht ihn mit Glasur.

Schlesischer Mohnkuchen

250 ¢ Weizenmehl 30—40 ¢ siifle fein gehackte
50 ¢ Hefe Mandein

1/s 1 Milch 3040 ¢ Korinthen

190 ¢ Butter 30—40 ¢ Rosinen oder

2 Efer Sultaninen

325 ¢ Zudker abgeriebene Schale einer
250 ¢ fein gemahlener Mohn halben Zifrone

einige Tropfen Mandelsl
1 Paket Vanillezucker

Aus dem Mehl, der Hefe, der Milch, 65 ¢ Zucker, 125 ¢
Butter und den Eiern wird ein Hefeteig bereitet und zum
Aufgehen gestellt. Wemnn er aufgegangen ist, wird er ausgerollt,
mit Butter bepinselt, mit der Mohnfiillung bestrichen, zusam-
mengerollt, in eine lange Form gegeben, nochmals zum Auf-
gehen hingestellt und vor dem Backen in heiflem Ofen mit
Ei bepinselt. Nach dem Bacdken wird er noch heifl, mit flis-
siger Butter oder einem Zudkerguf} bestrichen. Die Mohnfiillung
besteht aus dem Mohn, der mit ungefdhr 1/, 1 kochendem Wasser
gebriiht ist, 250 ¢ Zucker, Korinthen, Rosinem, Mandeln, nach
Belicben etwas Zitronat und den anderen oben genannten Zu-
taten. Alles wird untereinander vermischt.
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Elnfacher Stollen 1

500 ¢ Mehl 30 ¢ wiirfelig geschnittenes
1/, 1 Milch Zitronat
40 ¢ Hefe 100 ¢ Rosinen

60 ¢ Zucker 50 ¢ Korinthen
100 ¢ Butfer etwas abgerieb. Zitronenschale
1 Prise Salz

Schwerer Stollen I

1—-11/, kg Mehl 1 ESl. Salz

1/, 1 Milch 100 ¢ wiirfeli¢ geschnitéenes
50 ¢ Hefe Zitronat

250 ¢ Zudker 125 ¢ Rosinen

250 ¢ Butter 200 ¢ Korinthen

abgerieb. Schale 1/, Zitrone 125 ¢ Mandeln nach Belicben

Man setzt das Hefestiick an, gibt wenn es aufgegangen ist,
alle dibrigen Zutafen hinzu und 188¢ den Teig gehen. Dann formt
man Stollen, 1d8t sie noch einmal aufgehen, besfreicht sie mit
Butter und backt sie bel guter Mittethitze 11/,—2 Stunden. Die
fertigen Stollen werden noch heil mit Butter bepinselt, mit
Puderzucker bestreuf.

Hamburger Butterkuchen

500 ¢ Mehl Zur Fiillung:
125 ¢ Butter 125 ¢ Rosinen
60 ¢ Zucker 125 ¢ Korinthen
50 ¢ Hefe 75 ¢ Zitronat
abgerieb. Schale 1/, Zitrone 175 ¢ Zucker
1/,—1/, 1 Milch 100 ¢ halbierte Mandeln
1 Prise Salz 200 ¢ Butter
1 Teel. Zimt

abger. Schale 1/, Zitrone
1 ESl. Rosenwasser

Man sefzt einen Hefetelg an, liBi¢ ihn aufgehen, roll¢ jhn
aus, belegt mit der grofleren Hilfte eine Torten- oder Spring-
form, stellt den Teig am Rand hoch, legt einen Teil dex
Butfer auf den Boden, streut Zucker, Gewiirze und sonstige Zu-
taten darauf und begiet das Ganze mif Rosenwasser, dann
rollf man den anderen Teidl des Teiges aus, legt ihn dicht
auf die Masse und 1d8¢ den Kuchen noch 3/, Stunde auf-
gehen, schiebt jhn damn in einen sehr heifien Ofen und be-
giefit ihn wihrend des Backens h&ufig mit der zerlassenen
Butter, Zucker und Rosenwasser, Der Kuchen schmedkt am besten
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Backpulverkuchen
125 ¢ Butter 375 ¢ Mehl
200 ¢ Zucker 1 Tasse kalte Milch
3 Eigelb . 1 Pickchen Backpulver
1 Pédkchen Vanillezucker - 25 ¢ Zitronat (fein geschn.)

Saft u. Schale v. 1/, Zitrone 3 Eischnee

Zu der zu Sahne geriihrten Butter fiigt man Zudier und
Eigelb hinzu und xiihrt eine halbe Stunde. Dann gibt man die
Geschmack gebenden Zutaten und sbwechseind das Mehl, unter
welches man das Backpulver gemischt hat, und die Milch und zu-
lefzt den steifen Schnee hinzy, fiillt die fertide Masse in eine
sut gefeffete Bund- oder Kastenform und backt den Kudnen
3/,—1 Stunde bei m&figer Hitze.

Backpulverkuchen I
125 ¢ Butter 50 ¢ Zitronat
200 ¢ Zucker 500 ¢ Meht
4 ganze Ejer 1 Messerspifze Natron

Schale von 1/; und Saft 1 Pickchen Badkpulver
von 1 ganzen Zifrone 1 Tasse kalte Milch
125 ¢ Sultaninen

Zubereitung wie oben,

Naptkuchen

125 ¢ Butter 50 ¢ Korinthen

250 ¢ Zudker 200 ¢ Weizenmehl

4 Eigelb 1 Teel. Badtpulver

50 ¢ Rosinen 4 Eischnee

Die Bufter wird zu Sahne geriihrt, Eigelb und Zucker ab-

wechselnd dazu gegeben, 1/, Stunde geriihrt, dann die {ibrigen
Zutaten hinzugefiigt. Man badit ihn in einer vorbereiteten
Kastenform und bestreut ihn mit Mandeln.

Naptkuchen
125 ¢ Bufter knapp 1/, 1 Milch
4 Eigelb 200 ¢ Rosinen
200 ¢ Zucker 35 ¢ Backpulver
das Abgerieb. !/, Zitrone 4 Eischnee

500 ¢ Mehl

Die Butter wird zu Sahne geriibrt, abwechseind Eigelb und
Zucker dazu gegeben, 1/, Stunde geriihrt. Dann gibt man Ioffel-
weise das mit dem Backpulver gesiebte Mehl und die Milch
hinzu, dann die vorbereifeten Rosinen und zieht zulefzt den
steifen Eierschnee lose darunfer, fiillt dic Masse in cine vor-
bereifete Form, schiebt den Kuchen sofort in den Ofen und
badkt ihn ungefdhr 11/, Stunde.
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Luisenkuchen

250 ¢ Butter 60 ¢ Korinthen

Schale 1 Zitrone reichlich, 1/g 1 kalte Milch

1 Stange Vanille 500 ¢ Mehl

6 Eigelb 20 ¢ Badkpulver u. 6 Eischmee
250 ¢ Zucker

Die Butter wird zu Sahoe geriihrt, abwechseind Zucker und
Ei dazu gegeben und ist dieses schaumig, wird Milch und das
mit dem Backpulver gesiebte Mehl dsrunter geriihrt. Zuletzt
mischt man die Korinthen und den Eischnee darunfer und badkt
den Kuchen 1, Stunde bei Mittelhitze. Man kann nachher
einen Schokoladengufl dariiber geben.

Nauheimer Teekranz

125 ¢ Butter 1 EBl. Rum od. Arrak
© 250 ¢ Zucker 500 ¢ Mehl
5 Eigelb 1 Pidkchen Backpulver
Saft und Schale von 1/, I Milch
1/, Zitrone 250 ¢ Sultaninen
N 5 Eischnee

Die wie oben zubereitete Kuchenmasse wird in eine guf
gefettete Kranzform gegeben und bei maSiger Hitze 1—11/, Sed.
gebacken,

Einfacher Obstkuchenteig

60 ¢ Butfer 1/, 1 Milch

1 Ej etwas Zitronenschale
60—80 ¢ Zudker 1 Backpulver (25—30 g)
500 ¢ Mehi

Die Buffer wird zu Sahne geriihrt, die iibrigen Zutater}
hinzu gegeben. Der Teig wird geknetet und ausgerollt und auf
das vorbereitcte Backblech, gelegt, mit Bufter bestrichen odet
eventl. mit Stofibrot bestreut. Man gibt das Obst darauf, dann
wird der Kuchen im Ofen” gebacken.

Schokoladenmarmorkuchen

250 ¢ Butter 500 ¢ Mehi

375 ¢ Zucker 25 ¢ Backpulver

6 Eigelb 125 ¢ geriebene 3chokolade
1/, 1 Milch 6 Eischnee

Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Zucker und Eigelb ab-
wechselnd dazu gegeben, 1/, Stunde geriihxt, dann das mit dem
Backpulver gesicbte Mehl Ioffelweise und die Milch dazu ge-
geben, zuletzt der steife Eierschnee darunter gezogen, 1/, in.
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eine vorbereitete Form geschiittet, die Hilfte des anderen Tel-
ges mit der gderichenen Schokolade vermischf, dazu gegeben
und das letzte Drittel dariiber. Der Kuchen wird 1 Stunde
gebacken.

Goldkuchen

250 ¢ Butter 1 Tasse Milch

250 ¢ Zucker 500 ¢ Mehl

10 Eigelb 30 ¢ Backpulver

1 Prise Salz

Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Eigelb, nebs¢ Zucker

und den anderen Zutaten hinzugefiigt, sowiec das mit dem Mehl
vermischfe Backpulver. Der Kuchen mufl 50—60 Minuten backen,
man kann ibn mit einem Zudkergufi iiberziehen.

Silberkuchen
250 ¢ Butter 500 g Mehl
250 ¢ Zucker 15 ¢ Backpulver

1 Stange Vanille 10 Eischnee

Die Butter wird zu Sahne geriihet, Zucker und Gewiirz
dazu gegeben, dann das Mehl mit dem gesiebten Backpulver.
Ein Teil des stelfen Eischnees wird unter die Masse geriihrf, der
iibrige locker darunter gezogen. Badkzeit ist 5060 Mijpufen,
Man kann den Kuchen mit Schokoladenguf# bezichen. Es- ist
hiibsch, Gold- und Silberkuchen zusammen aufzuschneiden.

Englischer Kuchen

250 g Butter 1/5 1 Milch

7 Eigelb 75 ¢ Rosinen

200 ¢ Zucker 75 ¢ Korinthen

etwas abgerieb, Zitronenschsle 50 g wiirfelig geschnittenes
500 ¢ Mehl Zitronat

35 ¢ Backpulver 7 Eischnee

Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Eigelb und Zucker hinzu- .
gegeben, 1/; Stunde deriihrt. Dann g¢ibt man das mit dem
Backpulver gesiebte Mehl und die Milch abwechselnd hinzu.
Die vorbereiteten Korinthen, Rosinen und Zifronat werden. darun-
ter gemischt, der steife Eierschnee lose darunfer gezogen und
das Ganze in einer vorberciteten Kastenform ungefdbhr 11/,
Stunden gebacken.

filtdeutscher Kuchen

500 ¢ Butfter 1 Packchen Vanillezucker
500 ¢ Zucker 250 ¢ Weizenmehi

12 Eier 250 ¢ Maizena od. Stirke-
100 ¢ Mandeln mehl (Kraftmehl)

abgerieb. Schale ?/, Zitrone 15 ¢ Backpulver
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Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Zucdker und Eigelb dazu
gegeben und dieses 3/, Stunde geriihrt; dann gibt man die
Gewiirze ' und das mit dem Backpulver gesiebte Mehl hinzu,
zieht den steifen Eischnee lose darunter und backt den Kuchen
in einer vorbereiteten Springform ungefdhr 1'/, Stunde.

Qesundheitskuchen
200 ¢ zerlassene Butter 1/, 1 warme Milch
200 ¢ Zucker Schale 1 Zitrone
4 Eier 1 Backpulver oder 8 ¢ Natron
500 ¢ Mehl oder 20 ¢ Weinstein

Butter, Zudker und Eier werden 1/, Stunde geriihrf, dann
Mehl und Milch hinzugegeben, zuletzt das Lockerungsmittel,
Man backt den Kuchen langsam in gut vorbereiteter Form.

Rpfeltorte

250 ¢ Mehl 1 Ei
100 ¢ Butter 10 ¢ Backpulver
125 ¢ Zucker 1 Portion Apfelmus

Die Butter riihrt man zu Sahne, gibt Zucker und Ei dagzu,
dann ]6ffelweise das mit dem Backpulver gesicbte Mehl. Die
Hilfte des Telges rollt man auf cinem Springformboden aus,
driickt den Teig am Rande etwas h3her oder legt eine Rolfe
hinein, gibt steifgekochtes Apfelmus darauf, bestreut, dies mit
etwas Zucker und Zimt, rollt den iibrigen Teig diinn aus, teilt
thn mit dem Kuchenrad in Streifen, legt diese gitterartig iiber
das Apfelmus und badkt die Torfe sogleich 3/, Stunde.

Sandkranz

S Eier 125 g Butter
200 ¢ feines Mehl 1/, Zitrone
200 ¢ Zucker 1/, Backpulver

Die Butter wird schaumig gerithrt, dann leicht mit dem
Mehl vermengt, Nach und nach wird immer 1 Ei und 1 Loffel
Zucker hinzu gefiigt, bis alles aufgebraucht ist. Unter stetem
Riihren Zitronenschale und Saft dazu, zuletzt das Backpulver.

Kleine Sandtorte

125 ¢ Butter 1 Messerspitze Backpulver
125 ¢ Zucker einige Mandeln
3 Eigelb etwas Zitronenschale od. Vanille
80 ¢ Maizena od. Stirke- 1/, ESl. Rum
mehl (Kraftmehl) 3 Eischnee

40 ¢ Weizenmehl
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Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Zucker und Eigelb ab-
wechselnd hinzugegeben, dann das mit dem Backpulver gesiebte
Meh], die anderen Zutaten und zum SchluB der steife Eischnee
darunter gezogen, Die Torfe wird in einer vorberciteten mitt-
leren Springform bei gufter Hitze 1 Stunde gebacken.

Sandtorte
500 ¢ Butter 375 ¢ Maizena oder Stirke-
500 ¢ Zucker mehl (Kraftmehl)
9 Eijer 125 ¢ Weizenmehl
abgeriebene Schale und Saft 8 g Backpulver
1 Zitrone 2 Ef}l. Rum oder Arrak

etwas Vanillesamen

Die Butter wird zu Sahne geriihrt, 5 Eigelb und 4 ganze
Eier und der Zucker abwechselnd dazu gegeben, dieses 3/, Std.
geriihrt, dann die iibrigen Zutaten hinzugefiigt, zuletz¢ Rum
und der steife Eierschnee .daruntergezogen. Die Masse wird
in vorbereiteter Form bei guter Hitze 1!/, Stunden gebacken.

Mirbeteig fur Obstsorten
200 ¢ Meh! 100 ¢ Butter
50 ¢ Zudker 1/, Ei gut verquirit

Das Mehl wird gesiebt, mit dem Zucker, in Stiidcchen ge-
pflickter Butter und dem Ei gut verknefet zu ecinem glatten
Teig, den man ausrollen kann.

Rnnentorte
Miirbefeig: Fiillung:
200 ¢ Mehl 4 Eier
100 ¢ Zucker 125 ¢ Zucker
1Ei 125 ¢ geriebene Haselniisse
100 ¢ Butter 60 ¢ geriebene Schokojade
1 Vanillezucker

* .1 Teel. Paniermehl

Man stellt cinen Miirbeteig¢ her, von der Hilfte des Teiges
backt man in der Springform einen Boden hellgelb, von der
anderen Hailffte leg¢ man cinen Rand rund herum. Dann wird
die kalt geriihrte Fiillung hinein gegeben, der Rand, soweit er
{ibersteht {ibergeschlagen, die Torte bei ziemlich starker Hifze
gebacken; ist die Masse hellbraun, so deckt man Papier dariiber,
Die fertige Toxte bestreut man mit Puderzucker oder {ibergiefit
sie mit Schokoladeguf.
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Kisetorte
Mirbetelg von:
250 ¢ Mehl 50 ¢ Zucker
150 g Butter 1 Efil, kaltes Wasser
1 Ei 1 Messerspitze Zimt
Ki#semischung
3/,—1 k¢ welfler Kidse 20 g klein geschnittenes
20 g Butter Zijtronat
1/ 1 Sahne od. Milch 1 ganzes Ei
100 ¢ Zucker 1 Eiweis
20 g Mehl 2 Efil. Rum od. Arrak
20 ¢ Rosinen Saft und Schale 1 Zitrone
20 g Korinthen :

Die Zutaten werden vermisch¢, mit dem Mirbeteig wird eine
Springform ausgelegt, die Kasemischung hineingelegt, mit Eigelb
bestrichen, */,—~1 Stunde sofort gebacken.

Kirschtorte
(Eine kleine Torte)

125 ¢ Mehl 1 EBL. kaltes Wasscr
65 g Butter 1 Prise Salz

30 ¢ Zucker 500—750 ¢ Kirschen
1 Eigelb .

Das Mehl wird gesiebt, die Butter in Stiickchen auf den
Rand gelest, Eigelb, Zucker und Wasser in der Mitte des Meh-
les angeriibrt, das Ganze zu einem glatten Teig geknetet, den
man kurze Zeit im Kalten stehen ldfit. Dann roflt man den
gi1ofiten Teil auf einem Springformboden aus, rollt von dem
{ibrigen eine Rolle, legt sie um die Torte, backt sic in maBiger
Hitze. Das Obst wird weich gekocht, die Friichte auf die Torte
gelest, der Saft dick eingekocht, wenn ndtig mit etwas Maizena
gebunden und fiber die fertige Torte gefillt.

Zitronentorte
Miirbeteig: Fallung: |

200 g Fett 140 g Mandeln
1 Ei ' 140 ¢ Zucker
140 ¢ Zucker 50 ¢ Zitronat
300 ¢ Mehi 17 ¢ Orangeat
2 Efl. Wein 8 g Zimt

Zitronenschale

Saft von 21/, Zitronen
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Diese Zutaten werden gut verriihrt, in die mit Mirbeteig
ausgelegte Form gegeben, die Masse mit ciner Teigdecke belegt
und die Torte gebacke-n. Nach dem Backen besprengt man sie
mit etwas Wein,

fiptel-Zitronentorte
1 Miirbeteig von 250 ¢ Mehl Saft von 2 Zitronen
3 ganze Eier 2 geriebene Britchen od.
250—300 ¢ Zucker 1 Brdtchen und 50 ¢ Hasel-

4—S5 grofie gericbene Aepfel niisse od. Mandeln
Schale wvon 1 Zitrone

Zudker und Eier werden gut gen’ihrt die Zutaten nach und
nach zugefiigt, dic Masse in eine mit Miirbeteig ausgelegte Form
gegeben, mit cinem Teiggitter belegt und mit Ei bestrichen und
gebacken.

Mobhrrilbentorie
4—8 Eier 500 ¢ gericbene Mohrriiben
500 ¢ Zucker 100 ¢ Mehl od. Mazzenmehl

500 g ger. Mandeln Butfer und Stofibrot od.
1/, Stange Vanille Mazzenmehl
Eigelb und Zucker werden geriihrt, Mandeln, Vanille, Mohr-
riben und Mehl zugefiigt, alles gut verrithrt, der steife Ei-
schnee unfergezogen, eine Springform gut gefettet und wmit Stofl-
brot ausgestreut. Die Masse wird hinein gefiillé und bei guter
Hitze gebacken. Die Torte eignet sich als Pessachrezept.

Gerllhrier Kirschkuchen von dunklen oder hellen Kirschen

6 Elgelb 1 Messerspitze Nelken

185 ¢ Zucker 1 Messerspitze Zim¢

60 ¢ ger. Weifibrot 6 Eischnee

45 ¢ ger. Mandeln . 1y kg nicht entsteinte Kirschen

60 ¢ gericbene Schokolade
Eigelb und Zucker werden 1/, Stunde geriihrt, dann gibt man
alimghlich die Zutaten und die Gewiirze hinzu und- zieht vor-
sichtig den steifen Eischnee und die gewaschenen sauren Kirschen
darunter. Der Kuchen wird in einer Springform gebacken.
Statt Kirschen kann man auch Trauben nehmen.

GrieBkirschenkuchen
11 Miich 50 ¢ fein geschnittenes
150 ¢ Grief Zitronat
125 ¢ Butter 10 ¢ Zimt
4 Eier 150—200 ¢ Zuacker

50 g fein geschnittene 1—1/, kg Kirschen
Mandeln
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Aus Milch und Griefl kocht man einen steifen Brel, mischt
Butter, Eigelb und alle {ibrigen Zutaten, auch die rohen ent-
steinten Kirschen darunter, zuletzt den steifen Eierschnee. Der
Kuchen wird in einer gut eingefetteten Form bei guter Hitze
1/, Stunde gebacken.

Rartoffeltorte
4 Eigelb 17 ¢ bittere Mandeln
280 ¢ Zucker 280 ¢ gerieb. Salzkartoffeln

353 ¢ siiie Mandeln 4 Eischnee

Eigelb und Zucker werden 1/, Stunde geriihrt, dann gibt
man die geschilten, gehackten Mandeln, die abgeriebene Zitronen-
schale und die gericbenen Karfoffeln dazu, zieht den steifen
Schnee darunter und backt den Kuchen in der eingefetteten,
mit geriebenem Brot bestreuten Form 1/,—3/, Stunde.

Kartoffeltorte Il (fleischig)

120 ¢ Rindermark 30 g Rosinen

3 ganze Eier 1 Messerspitze Zimt u. Muskat
90 ¢ Zucker Zjtronenschale

200 ¢ geriebene Kartoffeln 1 Gl8schen Arrek od. Kognak

Zubereitung wie oben, sehr gut rihren. Die TYorfe 130t
sich lingere Zeit aufbewahren.

Kartoffeltorte
500 ¢ Zucker 125 ¢ siiie Mandecin, mit der
12 Eier Schale gericben
500 g geriebene, gekochte abger. Schale von 1 Zitrone

Kartoffeln

Die am Tage vorher gekochten Kartoffeln werden gerieben
und warm gestellt. Dann rihrt man den Zucker mit den 12 Ei-
gelb 1/, Stunde schaumig, gibt die &ibrigen Zutaten hinzu und zicht
zuletzt den Eischnee durch die Masse. Dic Torte mufl sofort in
den Ofen und wird bei gelinder Hitze 1 Stunde gebacken.

Linzer Torte
250 ¢ Butter 2 Eier
1 Messerspitae Zimt 1. E8l. Rum
250 ¢ Zucker 1 Backpulver
250 ¢ Mandeln od.halb. Niisse 125200 ¢ cingemachte Preifiel-
250 ¢ Mehl beeren

Die ungeschilten Mandeln werden gerieben, Butter und Zucker
riihrt man schaumig, gibt die ganzen Eier dazu, dann alle {bri-
gen Zutaten und knetet einen festen Teig. Damit belegt man
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Boden und Rand einer Springform, fiilll¢ darauf das Dreifielbeer-
kompott, legt ein Teiggitter dariiber und backt die Torte 1Stunde.
Sie schmedit am besten 3—4 Tege alt und hilt sich 8—14 Tage,

Hildesheimer Mohntorte

190 ¢ Butfer 1/, Teel. Zimt
190 ¢ Zucker 25 ¢ Mohn (gemahien)
4—5 Eigelb 190 ¢ Mehl
abgericbene Schale und Saft  4—5 Eischnee
3/, Zitrone 2 Messerspitzen Badkpulver

2 ES. gericbene Mandeln

Butter und Zucker werden schaumig geriihrt, Eigelb, Zitronen-
saft und Schale, Mandein, Zimt, Mohn darunter gerihrt, zu-
letzt das gesiecbte Mehl mit dem Natron oder Backpulver und
der steife Eischnee. Wenn die Toxte halbgar gebacken ist, wird
sie mit Zudcer bestreut, damit die Torte fest bleibt. Sie wird
ungefsdhr 1/, Stunde in der Springform gebacken.

Frankfurter Kranz

%/¢ Rezept des bhillisen Sand- oder Natronkuchens.

Der am Tage zuvor in Kranzform gebackene Sand- oder
Natronkuchen wird quer in 2 oder 3 Teile geschaitten, mit der
fertigen Buttercreme bestrichen, wieder zusammengelegt, mit But-
tercreme {berzogen und mit Karamel und Mandelspinen be-
streut, !

‘ Buttercreme

25¢ Mehl 1 Stiick Vanille
25 ¢ Stiarkemehl 2 ganze Eier

3/s 1 Milch 250—275 ¢ Butter
65 ¢ Zucker

Das Mehl wird mit der kalten Milch glatt verriihrt, bis auf
die Butter alle {ibrigen Zutaten hinzugegeben und auf dem Feuer
unter stindigem Riihren gargekocht. Man 1aft die Masse unter
Riihren erkalten und gib¢ sie zu der zu Sahne geriihrten Butter,

Karamel
200 ¢ Zucker bringt man in einer Stielpfanne unter vorsich-
tisem Riihren zum Briunen und Schmelzen und tr¥ufelt diese
Masse auf ein eingefettetes Blech. Nach dem Erkalten 18st sich der
Karamel vom Blech, er kann mit einem Rollholz etwas zerklei-
nert werden, man siebt ihn und 188t das feinere Dulver filr
Obstsuppen und dergl. zurfick,

Mandelspine
70 ¢ Mandeln werden gebriiht, abgezogen, zu feinen SpéEnen
geschuitten und im Ofen unter Riihren heillbraun gerdstet und
erkaltet, mit dem Karamel iiber den Kranz gegeben.
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Nechliner Torte

300 ¢ Butter . 100 g gesiebtes Stirkemehl
5 Eigelb 1 Dackchen Vanillezudker
300 ¢ Zudker 1/, Backpulver

200 g gesiebtes Weizenmehl 5 Eischnee

Fillungen:

2--3 feine Marmeladen 1 Teel. Starkemehl
Erdbeermarmelade, Johannis-  Schokoladenguf: 1 Eischnee
beergelee 100 ¢ Schokolade,

1 Vaniliecreme von 3/; 1 Milch 125 ¢ Puderzucker
1 Stick Vanille, 1 Eigelb 1 Stiickchen Butter

Die Butfer wird schaumig geriithrt, Zucker und Eigelb ab-
wechselnd dazu gegeben, 1/, Stunde geriihrt, dann gibt man das
mit dem Backpulver gesiebte Mehl und zuletzt den steifen Ei-
schnee daran. Man backt von - dieser -Masse auf einem gut cin-
gefetteten Springformboden obhne Rand ganz dinne Bdden, die
man im Ofen vom Blech 15sen mufl. Man bestreicht sie ab-
wechselnd mit Marmelade, Gelee und Creme. Nach dem Backen
des lefzten Bodens, der nicht mehr bestrichen wird, wird der
Rand gleichmifig rund herum abgeschnitten und mit einem Scho-
koladeguf8 iiberzogen und mit Kokosflocken bestreut.

Prinz Regénten-'l'orhe

250 ¢ Butter 4 Eidofter
250 ¢ Zucker 250 ¢ Mehl
4 ganze Ejer 4 Eischnee

Zur Fiillung:
Schokoladencreme Aprikosenmarmelade

Aus den angegebenen Zutaten steilf man einen gerithrten
Teig her, von dem 6—8 Bdden abgebacken werden, die man ab-
wechselnd mit Creme und Marmelade bestreicht und zur Torte
zusammensetzt.

StreuBelkuchen
375 ¢ Mehl 125 ¢ Zucker
1 Ei '2—3 Tropfen Mandelsl

125 ¢ Butter 1/, Backpulver
Marmelade od. Apfelscheiben

Die Zutaten werden alle zusammen verarbeitet, dafl Streufel
entstehen; davon wird die Hilffe in eine guf gefettete Spring-
form geflillit, das Obst darauf gegeben und der Rest der Streu-
Bel. Der Kuchen wird bei Mittelhitze 1/,—%/, Stunde gebacken.
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SchneeguBtorte

2 EBL Butter -~ 250 g Mehi
100 ¢ Zucker etwas Wasser
2 Eigelb 1/, Backpulver
Y/, Zitrone 2 Eischnee

Die Butter wird zu Sshne geriihtt, Zucker, Eigelb und die
{ibrigen Zutaten hinzugegeben, zuletzt das mit dem Backpulver
gesiebte Mehl. Man filllt den Teig in die gut vorbereitete Form
und backt bei guter Hitze einen Boden, dann legt man das fer-
#ig gekochte Obst schdn gleichmafig auf die Torte, gibt den
dick eingekochten Obstsaft dariiber, sowie den steifen Eischnee
und {berbadkt die Torte.

Rehrilcken
150 ¢ Butter 60 ¢ Mandeln mi¢ der Schale
80 ¢ Zucker 60 ¢ Weizenmehl
7 Eigelb 1 Teel. Badkpulver

125 ¢ gericbene Schokolade 7 Eischnee

Butter, Zucker und Eigelb werden schaumig gerihrt. Da-
nach werden die geriebenen Mandeln und die Schokolade und
zuletzt das Mehl, Badipulver und Schnce abwedhscind darunter
geriihrt. Die Masse witd in cine gut gefettete Rehriickenform
gefiillt und bei miéBiger Hitze 3/,—1 Stunde gebacken. .

. Nach dem Erkalten wird der Kuchen mit einem Schokoladen-
gu} Gberzogen und mit 60 ¢ gebriihten und in Streifen geschnit-
tenen Mandeln besteckt.

Rehrlicken Il
110 ¢ Butter 50 ¢ Stirkemehl
110 ¢ Zucker 7 ¢ Backpulver
110 ¢ geriebene Schokolade 80 ¢ ungeschilte, gericbene
6 Eigelb Mandeln
1 ESl. Kakao 6 Eischnee
Zum Gufl:
75 ¢ geriebene Schokojade 2-3 EB]. kalfes Wasser

110 ¢ gesiebter Puderzucker 1 wallnuBBgrofies Stiick Butter
1 Teel. Kakso ‘

Die Butter wird zu Sahne geriihet,. Zuder und Eigelb ab-
wechseind hinzugegeben, dann kommen ‘Schokolade, Kakao, Man-
deln und das mit dem Backpulver gesiebte Mchl hinzu, zu-
letzt zicht man den steifen Eierschnee unter die Masse, fGllf
diese in eine gut vorbereifefe Rehriickenform und backt sie
bei miBiger Hitze 1 Stunde. Nachdem der Kuchen efwas abge-
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kiihit ist, stiirzt man jhn, Gberzicht ihm mit Schokoladengufi. Zum
Guff werden alle Zutaten miteinander vermischt, dann auf dem
Feuer nur warm geriihrt, {iber den Kuchen gestrichen, welcher
dann mit Mandelstiften gespickt wird.

Biskuitkuchen
12 Eigelb 500 g Zucker
1 Stange Vanille 250 g Kartoffelmehl od. je 125 ¢
Schale und Saft von 1 Zitrone Kartoffel- u. 125 ¢ Weizenmehl

12 Eischnee

Gewiirz, Zucker und Eigelb werden 1 Stunde geriibrt, Zitro-
nensaft, Stirkemehl und zuletzt der Eischnee darunter gegeben.
Die Masse wird bei mifliger Hitze 1!/, Stunde gebacken,

Biskuitrolle
4—6 Eigelb 70 ¢ Karfoffelm=hl
150 ¢ Zucker 4—6 Eischnee

80 ¢ Weizenmehl Marmelade

Eigelb und Zucker werden 1/, Stunde schaumig gerdhet,
dann gibt man das Mehl und den Eisdwce dazu; cin Blech wird
mit einem Papicr ausgelegt, dieses cingefettet, diec Masse darauf
gestrichen und gebacken. Der Teig wird nun auf ein Holz-
brett gestiirzt, da diec untere Seite nach oben kommé, mit
Marmelade bestrichen und aufgerollt. Man gibt cinen Zudkergufl
aus Puderzudeer und Zifronensaft dariiber.

Das doppelite Reczept reicht fiir 4 Boden einer mittelgrofien
Springform.

Bishuittorte
375 ¢ Zucker ) 200 ¢ Kartoffeimehl
5 Eigelb 10 ¢ Backpulver

4 ganze Eier 5 Eischnee
abgericbene Schale 1/, Zifrone :

4 ganze Eier und 5 Eigelb rithrt man mit dem Zucker, auf
dem die Zitromenschale abgerichen ist, 3/, Stunde, gibt dann
das mit dem Backpulver gesicbte Stirkemehl hinzu, zieht den
steifen Eisdinee Ieicht durch, gibt die ganze Masse (oder 1/,
oder 1/;) in cine vorbercitete Form, backt sie in Mittelhitze
1—1'/, Stunde. Man kann-die Torte entweder nach dem Erkal-
ten aufschneiden oder man badkt 2 oder 3 Bdden davoa, fiille
sie mit Creme oder Gelee und iiberzieht sic mit Schokoladenguf.



185

Creme zur Fiillung von Torten
35 ¢ Kartoffeimehl 60 ¢ Butter

60 ¢ Zucker 1/, Stange Vanille od. 65 ¢ ge-

2 Ejer riebene Schokolade od. 4 E{.

3/s 1 Milch starker Kaffeextrakt od.60g
gericbene Niisse

Alle Zutaten aufler Butter werden kalt verquirlt, auf dem
Feuer unter Riihren zum Kochen gebracht. Nach dem Erkalten
mischt man die Creme mit der zur Sahne geriihrfen Butter.

Biskuit mit Schokoladenftillung

4 Eier 200 ¢ Mehl
200 ¢ Zucker 1 Paket Backpulver
Die Masse wird 1/; Stunde geriihrt, in eine gut gestrichene

Form gegeben und gebadken, dann 1a¢ man sie abkiihlen, schnei-
det sie durch und fllt sie mit - ;

Buttercreme
200 g Butter 1 Ef}l. Kakao
125 ¢ Zucker 1/, Tasse Kaffee

Butter und Zucker werden geriihrt, dann gibt man unter
Riihren 1 Efil. Kakao und Kaffee hinein, bestreicht die cine
Hiélfte mit der Creme, legt den Dediel auf, streicht Creme oben-
auf und verziert sie.

Sachertorte
200 ¢ Butter 50 ¢ Kartoffelmehl
200 ¢ Puderzucker 15 ‘¢ Badtpulver
8 Eigelb 8 Eischnee

200 g geriebene Schokolade Aprikosenmarmejade, Cteme
200 g siifle, geriebene Mandeln  od. Schlagsahne

Die Butter wird zu Sahme geriihrt, Zudker und Eigelb ab-
wechselnd dazu gegeben, 3/, Stunde geriihrf, dann mit den an-
deren Zutaten vermischt. Man backt in der vorbereiteten Spring-
form 2-—-3 Boden, bestreicht einen Boden mit der Creme oder
der Schlagsahne, den andern mif erwirmter Aprikosenmarmelade,
legt die Boden aufeinander und iiberzieht die Torte mit einem
Schokoladengufl.

Creme
40 g Kakao < 8/; 1 siifie Sahne
4 Eigelb 1/, 1 geschiagene Schlagsshne

60 ¢ Zucker 1 Efil. Vanillezucker

Kakao, Eigelb, Zudeer und Sahne werden auf dem Feuer
abgeschlagen; erkaltet mischt man die Creme mit der Schlag-
sshne und dem Vamllezudner
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Schokoladeﬁﬁuﬁ
100 ¢ gericbene Schokolade ° 150 ¢ Puderzucker
2 Egl. Kakao 4 Efl. Wasser

1 wa]lnufigrofies Stiick Butter

Der Zucker wird gesiebt, mif den {ibrigen Zutaten auf dem
Feuer nur warm geriihrt, {iber die Torfe gezogen, dieselbe dann
garniext, .

NuBtorte (einfache Art)

3 Eigelb 100 ¢ Mehl
375 ¢ Zucker 1 Packchen Vaniliezucker
125 ¢ deriebenc Niisse 1 Piickchen Backpulver .
250 ¢ kalte, gericbene 3 Eischnee .

Kartoffein

Die Zutaten werden gut zusammengeriihrt, der Schmee leicht
untergezogen, die Torte bel mittlerer Hitze gebacken; man kann
sie durch Fiillung von Marmelade oder Nuficreme verfeinern.

Huﬂtorte
200 ¢ Zucker oder 250 ¢ Zu&et
8 Eigelb und 8 Eischnee 10 Eigelb
Saft und Schale 1 Zitrone 100 ¢ gericbene Haselniisse
250 ¢ HaselnuSkerne 100 g geriebene Wallniisse
1 Teel. Backpulver 100 ¢ Mehl
100 ¢ Meh! 15 ¢ Backpulver
1/ 1 Schlagsahne S 10 Eischnee

Zucker und Eigelb. riihrt man 40 Minuten, dann gibt man
die gerlebenen Niisse, das mit dem Backpulver gesiebte Mehl
und zuletzt den Eischnee dazu. Von der Masse backt man 2 oder
3 Bdden, bestrelcht die unfersten entweder mit 1/, 1 Schlag-
sahne oder mit folgender

Nuficreme:

6 ¢ Agar 65 ¢ geschilte, geﬁebene Niisse
1/y 1 steif geschlagene Sahne 50 ¢ Vanillezucker

Das Agar wird in 3 Efil. Wasser klargekocht, mit den idibrigen
Zuataten vermischt und sofort die Creme auf die Boden ge-
strichen. Den obersten Boden iiberzieht ‘man mit einem Zucker-
guf und belegt die Torte, wenn dleser frocken ist, mit wver-
zuckerten NuBhilften, Gelee, Fruehten und verziert sie rnit Spritz-
glasur, -
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Nufiroulade
7 Eigelb 7 Eischnee
125 ¢ geriebene Niisse od. Mandeln
125 ¢ Zucker Gelee ‘od. Marmelade zum Fiillen

Man_stellt einen Biskuitteig her. .
Auf gut gefettetem Blech streicht man die Masse 2 fingerdick
aus und backt sie bei guter Hitze in 10—12 Minuten, wendet
sie, bestreicht sie mit der Fiillung und rollt sie zusammen.

Datteltorte
5 Eischnee ' 180 g geschllite, feingestoBene
140 ¢ Zucker - Mandeln

140 ¢ feingeschnittene abgeriebene Schale !/, Zitrone
entkernte Datteln '
In den festen Eischnee riihrt man die {ibrigen Zutaten und
backt die Torte in der gut vorbereiteten Form bel maBiger Hitze,
1aft die Torte auskiihlen und bestreut sie’ mit Vanillezucker,

Makronentorte

5 Eiweiffs - Zitnonenscllmle
500 § Zucker S Eischnee
500 ¢ Mandeln

Eiwelﬁ und Zucker werden in etwa 20 Minufen schaumig
geriihrt, dann fige man die gebrithten Mandeln hinzu und zu-
letzt den steifen Schnee. In vorbereiteter, mit Oblaten aus»
gelegter Form wird die Torte bei sehr maBiger Hitze 1 bis
11/, Stunde gebacdken. Die Torte mufl innen noch feucht sein.

Makronentorie
7 Eier Saft und Schale 1 Zjtrone
250 ¢ Zucker 300 ¢ Mandeln
50 ¢ gericbenes Weilbrot  1/; 1 Himbeersaft
Zum Gus:
125 g Zucker Saft 1 Zitrone
3 Efl. Arrak

Die Eigelb werden mit dem Zucker 1/, Stunde geriihrt, dann
das gericbene Bro¢t und die gewiegten Mandeln sowie die iibrigen
Zutaten untergemischf, zuletzt der steife -Eischnee. Wemn der
Kuchen gebacken ist, wird er sofort mit Himbeersaft begossen,
Zum Gufi werden di¢ angegebenen Zautaten !/, Stunde geniihrf;
dann iiber den’ Kuchen gestrichen; der Guf trocknet von selbat.
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Pischinger Torte

6 Karlsbader Oblaten 60 ¢ frische Butter
Fillung von: 1 handvoll feingestofiene
100 ¢ geriebene Schokolade Haselniisse

Die angegebenen Zutaten rithrt man gut schaumig, bestreicht
die Oblaten damit, setzt sie aufeinander und {berzieht diec Torte
mit einem Schokoladenguf.

Baumstamm
6 Eigelb 70 ¢ Starkemehl
6 Eischnee 150 ¢ Zucker

80 ¢ Weizenmehl 1 Teel. Backpulver

Eigelb und Zucker werden !/, Stunde schaumig geriihrt, das
mit dem Backpulver gesiebte Mehl hineingegeben und der Schnee
leicht durchgezogen. Nun belegt man ein mit einem Rand ver-
sehenes Blech mit Butterpapier, streicht die Masse darauf und
188¢ sie in schwacher Hitze ungefihr 12 Minuten backen. So-
bald das Blech aus dem Ofen kommf, wird der Biskuit sofor
mit Buttercreme bestrichen und auf dem Blech zu einer Rolle
zusammen gerollt.

Buttercreme
6 Eigelb 250 ¢ ungesalzene Butter
250 g Zucker 1--2 Efl. Kakao
1 Stiick Vanille

Die Eigelb werden eine Viertelstunde geschlagen, inzwischen
kocht man den Zucker mit der Vanille in knapp 1/; 1 Wasser und
schiumt es solange, bis es Fiden zieht, giefit dicses unter be-
stindigem Schlagen erst tropfenweise, dann schneller in das
Eigelb und sefzt das Schlagen solange fort, bis die Masse ganz
kalt ist, dann gibt man die zu Sahme geriibrte Butter dazu,
Nachdem alles gleichmiflig durchgemischt ist, firbt man die Creme
mit gesiebtem Kakao und verwendet siec zum Fiillen und zur
Garnitur.

Blitterteig |

Y6—~1/4 1 Wasser 1E
500 ¢ gesiebtes Mehl 500 ¢ Butter

Der Blitterteig mufi mdglichst kalt zubereitet werden, man
siebt das Mehl auf ein Kuchenbrett und vermengt es gut mi¢
100 ¢ Butter. Das Ei wird mit dem Wasser verquirlt und zum
Mechl gegeben, man schligt und knefet den Tei¢g solange, bis
er ganz eclastisch ist, dann rollt man ihn aus und gibt einen
Teil der in Wasser kalt gestellten Butter auf den viereckig aus-
gerollten Teig, schligt den Telg &Gber der Butter zusammen;
rollt thn dann achnell und vorsichtig ungefihr 1 cm didk aus, wo-
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bei die Butter jedoch nichf herauskommen darf. Dann schlagt
man den Teig dreifeili¢ zusammen und roflt ihn wieder aus, legt
ihn wieder dreifeili¢ zuasammen und léft ihn 1/, Stunde an
einem kiihien Ort ruhen. Im ganzen wiederholt man dieses
3—4mal. Zum Schluf rollt man ihn messerriickendick aus und
verwendet ihn beliebig.

Rpfelstrudel
500 ¢ Mehl 50 ¢ Butter od. Fett
1—2 Eier 1 EBL. Zudker
1 Prise Salz

Zum Fiillen:
1—11/s k¢ Acpfel 70 ¢ Korinthen

60 ¢ Zucker 250 ¢ Butter _
1/, Teel. Zimt zum Bestveuen 60 § Zucker
70 ¢ Mandein

Das gesicbte Mehl wird mit der fliissig¢ gewordenen Bufter
und den verschlagenen Eiern und Salz zu e¢inem glatten Teig
verarbeitet, man schligt den Teig, bis er recht zih und geschmei-
dig ist, dann 188t man ibn auf mit Mehl bestiubfen Bretf
1/, Stunde ruhen, wihrend dieser Zeit iiberdedtt man ihn mit
einer erwidrmten Schiissel, die man ab and zu e¢rneuern mufl,
Die Aepfel werden in ganz diinne Scheiben geschmitten, Rosinen
und Korinthen vorbereitef, diec Mandeln feinblattrig geschniffen

Man belegt einen Tisch mit einem Tischtuch, das man mif
Meh! bestiubt, hietauf rollt man den Teig ganz diinn aus und
zieht ithn dann iiber den Handflichen so diinn wie einen Schieier
aus. Jetzt bepinselt man den ausgezogenen Teig mit fliissiger
Butter, belegt ihn mit den Aepfeln, Mandeln, Korinthen, streut
etwas Zucker dariiber und rollt ihn mit dem Tischtuch zusam-
men, gibt ihn auf e¢in vorbereitetes Blech oder in eine Brat-
pfanne, bestreicht ihn mit zerlassener Butfer und badit jhn bei
gufer Hitze 3/;—1 Stunde, wihrend des Backens bepinself man
den Strudel h8ufig mit der Butter, der man nach Belieben
kochende Milch zusetzen kann. Den fertigen Strudel schneidet
man in schrige Stiicke, die man mit Zucker bestreut.



Verschiedene siiie Glasuren
und Konfekte

GrieBguB fiir Obsthuchen

1/, 1 Milch 3 Eigelb

100 ¢ GrieB 3 Eischnee

50 ¢ Bufter 1/, 1 saure Sahne
50 ¢ Zucker

Man kocht cinen Grieflbrei, verriihrt dic mit Zucker und
Eigelb schaumig geriihrfe Buffer und figt dann ssure Sahne
und den Eischnee hinzu.

Kaffeecreme zu Tortenfillungen

200 ¢ Butfer 1/, 1 Wassex
100 g Stiickzucker 1—2 ES}. starker Kaffee

Die Butter wird zu Sahne gerlihrt, der Zucker im Wasser bis
zum Fadenziehen gekocht, erkaltet zu TrSpfchen geschlagen und
dann zu der Butter tropfenwelse gegeben, zum SchiuB der Kaffee
derunter gemischt.

Kaffeeglasur

60 § gemahlener Kaffee
250 ¢ fein gesiebter Puder-
zucker

Aus dem Kaffee bereitet man eine kleine halbe Obertasse
voll Kaffee, riihrt diesen mit dem Zucker 10 Minufen lang,
erwiirmt die Masse auf dem Feuer lauwarm und gibf sie iiber
den Kuchen,

Miichgufs

200—250 ¢ Puderzucker
1 Stiick Vanille
3—5 Efil. Milch

Die Vanille wird auf dem Zucker ausgestoBen, der Zucker
durchgesiebt und die Milch unter Riihren langsam dazu gegeben,
bis man einen dicklichen Brei erhélt. Diesen Gufi kann man auf
warmes und kaltes Gebdck streichen.
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SahneguB fiir Obstkuchen

1/, 1 saure Sahne 4 Efer
100 ¢ Zucker 4 kleine geriehene Zwiebiicke
Alles wird verquirlt und fiber den Kuchen gegeben, wenn
er halb gar ist. Man kann auch die Zwiebiicke fortlassen und
anstatt dessen das Eiweifl zu Schnee schlagen.

ZuckerguB

200 ¢ Puderzucker 2 Efil. Wasser
1 Stiik Vanille 2 EBl. Zjtronensaft
Der Zucker wird durch ein feines Sieb gestrichen, der Va-
nfllesamen darauf ausgesfofien, mit den anderen Zutaten ver-
mischt, auf dem Feuer nur warm gerfihrt und d{ber die er-.
kaltete Torte gezogen. Nach dem Festwerden verziert mit

Spritzglasur

50 ¢ Puderzucker einige Tropfen Zitronensaft od.
1 Teel. Eiweifl Wasser

Der Zucker wird gesiebt, mit EiweiB, Saft oder Wasser
10 Minuten geriihrt, in eine DPapiertite gefiillt und sogleich ver-
wendet.

Tortengul

Fiir eine grofie Torte nimmt man nach Belieben 200 ¢
Puderzucker, 4—5 ESl. Milch und nach Belieben etwas Vanille
oder Arrak. Der Zucker wird durchgesiebt, die Vaaille hinzu-
gegeben und mit der Milch verriihrt, dann wird die Masse
kalt fiber die Tortc gegossen.

Krokant

100 ¢ Mandein
" 150 ¢ Zucker
etwas Zitronensaft

Der Zucker wird mit Zitronensaft gckochf, bis er syrupactig
ist, die gewiegten Mandein werden mit dem Zucker vermischt.
Diese Masse gibt man auf ein gefettetes Blech, rolit sie mit
einem gcfetteten Rollholz, schneidet sie schnell in beliebige
Formen.

Gerdstete Mandeln

250 ¢ beste Mandeln
250 ¢ Zucker
1 kleines Glas Wasser
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Die Mandeln miissen sorgfilti§ ausgesucht werden, daB keine
Schalen dazwischen sind, dann werden sie in einem reinen Tuch
sauber abgerichen. Man nimmt den Zudker mif einem klei-
nen Glas Wasser aufs Feuer, 1ifit thn gut dutchkochen, figt
in den kochenden Zucker die Mandeln, rihr¢ stindig auf magi-
gem Feuer, bis der Zucker ganz eingekocht ist; er sieht dann
grau und unschén aus. Alsdann wird der Topf vom Feuer
genommen und man lifit die ganze Sache 10 Minuten ruhig ste-
hen und auskiihlen. Hernach nimm¢ man den Topf wieder aufs
Feuer, fangt an zu rithren und es ze&igt sich, daB der ‘trockene
harte Zucker anfingt feucht und braun zu werden. Man rithrt
solange, bis der ganmze Zucker braun ist und an den Man-
deln festhilt. Sobald die Mandeln anfangen zu krachen, sind
sie fertig. Sie werden dann auf eine Dorzellanplatte geschiif-
tet und mit 2 Gabeln voneinander geldst. Die Hauptsache ist,
das Ganze auf gelindem Feuer zu machen, sonst wird der Zucker
zu heifl und die Mandeln verbrennen.

Schokoladenkonfekt

125 ¢ Butter od. Pflanzenbutter 250 ¢ Schokolade
4 Eiweifs zu Schnee 250 ¢ Zucker
250 ¢ Mandeln 300 g Mehi
Dic Butter wird schaumig gerihrt und dic Gbrigen Zutaten
hinzugefiigt, man verarbeitet alles zu cinem glatten Tcig, den
man ausrollf, zu F3rmchen aussficht und bei maliger Hitze
backt.

Schokoladenfisch
250 ¢ Schokolade 1 EBl. Kakao
125 ¢ Mandeln od.Kokosnu8 150 ¢ Zucker
30 ¢ Zitronat 1/:0 1 Wasser

etwas Mandeldl

Zucker und Wasser kocht man bis zum Faden ziehen, gibt
die in Stiidke gebrochene Schokolade hinein und fiigt, wenn
diese sich gelSst hat, simfliche Zutaten hinzu, nun 136¢ man
alles zusammen aufkochen, driidkt die Masse in eine mit Man-
.deldl ausgestrichene Form und stiirzé ihn nach dem Erkalten.
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Kleines Backwerk

Rachener Printen

11/ k¢ Mehl 125 ¢ Zitronat

1 k¢ Honig 30 ¢ Kardamom
375 ¢ Zucker 10 ¢ Poftasche
250 ¢ Butter

Honig, Butter und Zudker werden aufgckochf, wenn die
Masse abgekiihlt ist, gibt man die in warmer Milch aufgel3sta
Dottasche dazu, dann die anderen Zutaten, rithrt und knetet
slles durch. Man lifit den Teig 2—3 Wocken an einem war-
men Ort stehen, roilt ihn dann messerrickendick aus, schneidet
Printen davon, dic man mift gestoffenem Kandis bestreut und
dunkelgelb backt, Man kann sie dann entweder nur mit Wasser’
bestreichen oder man iiberzicht sie mit einem Schokolade- oder
Zuckergufs,

Rlbertkeks
65 g Butter od. Pflanzenbutter 300 ¢ Mehl
2 Eier 75 ¢ Maizena od. Stirkemehl
125 ¢ Zucker (Kraftmehl)

etwas Zitronensaft od. Vanille 1/ Badkpulver

Das Fett wird schaumig gerfihrf, nacheinander die ibrigen
Zufaten darunter gegeben und das Ganze zuletzt tiichtig durch-
gekpet. Die mit FSrmchen ausgestochenen Keks backt man
hellbraun.

Rnisplitzchen

250 ¢ 1/; Backpulver
250 ¢ Zucker Anissamen
3 Eier

Zucker und Ejier werden schaumig geriihrt, man figt 13ffel-
weise Mehl hinzu, zuletzt Badkpulver und Anis.

Man sefzt runde Plifzchen auf e&in vorbereitetes Blech, 1aft
sie 1—2 Tage so stehen und badkt sie dann bei gelmder Hitze

weiigelb.
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fiptel im Schlafrock

8—10 Aepfel nach Belieben einige Teel. Ro-
Miirbeteig von 250 ¢ Mehl sinen, Korinthen, Mandeln u.
od. Hefeteig Marmelade

od. Blatterteig

Die Aepfel werden geschilt, die Dedkel abgeschniften, die
Aepfel ausgehShlt und mit Rosinen, Korinthen und etwas Zucker
und Zimf, nach Belicben mi¢ Marmelade gefiill¢; von dem Teig
rolit man viereckige Stiicke aus, umbhiillt dic Aepfel damit, sefzt
sie auf ein gefettetes Blech und backt sie; kurz vor dem Heraus-
nehmen bestreicht man sie dick mit heiiem Zudkerwasser.

RArrak-Krinze

3 Eigelb 500 ¢ Mehl
375 ¢ Butter 3 EBl. Axrak
250 ¢ Zucker

Alle Zutaten werden zum Teig guf verknetef, daraus Krinze
geformt, die mit Eiweil und Zucker besfrichen und hellgelb
gebacken werden,

Berliner Piannkuchen (32 Stiick)

500 ¢ Mehl 60 ¢ Butter
knapp 1/, 1 Milch etwas abger. Zitronenschale
40 ¢ Hefe 1 kg Palmin zum Backen
2 Eier Marmelade u. Zudcker z. Streuen
60 ¢ Zucker

Man sefzt ein Hefestiick an und nach dem Aufgehen riihrt
man dic anderen Zutaten dazu, schligt den Teig 20 Minuten
und lif¢ ihn dann aufgehen; damn rollt man ihn zu einem
Viereck fingerdick aus, schneidet 32 viereckige Stiicke daraus,
fGllt in jedes 1/, Teeldffel Marmelade (Aprikosen od. Pflaumen)
ballt sie zusammen, legt sie auf eine Schiissel mit einem mit
Mehl bestiubten Tuch und stellt sie zum Aufgehen hin. Nach
dem Aufgehen backt man sie in heiflem Fett schwimmend 4 Minu-
ten, wendet sie in der Mitte der Zeit, 1i8t sie auf L8schpapier
oder einem Durchischlag abtropfen und wilz¢ sie mnoch heif
in feinem Stampfzucker.

Blittertelgartiges Hefegebick

500 ¢ Mehl 1/, 1 Milch
60 ¢ Hefe 80 ¢ Butter
1--2 Efer 60 ¢ Zucker

Auf 500 ¢ Teig 200—300 ¢ Butter zum Ausrollen.
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Man cerzt ein Hefestiide an, dann wird der Teig angeriihrt,
der nochmals gut aufgehen muf. Dann rollt man jha aus,
legt ein Stiick Butter hinein, legt den Teig wie ein Paket
zusammen und rollt ihn wieder aus, so verfihrf man 3 mal,
Dann werden Formen, wie Homchen, Hahnenkdimme usw. ge-
formt. Danach 1&8t man diese auf dem Blech nochmals gehen)
bepinselt sie dann mit Eigelb und laBt sie bel starker Hitze
schnell backen; man gibt, wenn sie noch warm sind, einen Zucker-
guB dariiber.

Blitzkuchen

375 ¢ Butfer 4 grole Efl. Weiiwein
250 ¢ Zudker 625 ¢ Mchl
Dic Butfer wird zu Sahne geriihrt und mit den anderen Za-
taten verknetet. Man roil¢ den Teig aus, schneidet schriige Vier-
ecke daraus, bepinselt sie mit Eiweif, streut gehackte Mandeln,
Zucker und Zimt darauf und backt sie bei guter Hitze goldgelb.

Mirbe Blitzkuchen

125 ¢ Butfer 60 ¢ Mandeln

125 ¢ Zudker abgerieb. Schale 1/, Zitrone

125 ¢ Mehl 2 Eier

Die Butter wird geklért, dann zu Sahne gexiihrt, dic Halfte

des Zuckers und die Eier werden abwechseind darunfer ge-
rlihrt, dann das gesiebte Mehl. Man streicht den Teig auf ein
gefettetes Blech, bestreut ihn mit den geschilten fang geschnit-
tenen Mandeln, dem gesiebten Zucker und etwas Zimt, backf thn
in Mitfelhitze hellgelb und schneidet ihn noch warm in schrige
Vierecke.

Buttergebick
200 ¢ Butter 1 Teel. Rum
200 ¢ Zucker Saft u, Schale 1/, Zitrone
1 Eiweifi 500 ¢ Mehl

1 DPickchen Vanillezucker
Butter und Zucker werden schaumig geriihrt, die anderen
Zutaten dazu gegeben, alles zu einem glatten Teig verknetet,
der ausgerollt wird; man sticht kieine Formen aus uand backt

sie bei guter Hitze goldgelb.

Bulter §
80 ¢ Tomor oder Butter 30 ¢ gericbene Mandein od.
120 ¢ Zucker Niisse

1Ei 180—-200 ¢ Mehl
1 Stck. Vanille od. abgerieh. .
Sdmle’/gZittm
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Die Butfer wird zu Sabne geriihrt, die anderen Zutaten
dazn gegeben, zuletzt das gesiebte Mechl. Man formt mit der
Teigspritze oder mit der bemebiten Hand lateinische S, die mit
Eigelb bestrichen, bei maBiger Hitze goldgelb gebacken werden.

Danische Kuchen
250 ¢ Butfer Zur Fiillung:
250 ¢ Mehl

1 Stck. Vanjlle 250 ¢ Kokosnufifiocken
1 EBL Zuder 125 ¢ Zucker

1 EL. Milch

1E

Man macht den Teig¢ ohne Ei am Abead vorher und ¢eilé
jhn In 3 Teile, verarbeitet am nichsten Morgen das Eigelb
unter den Teig. Die KokosnuBflocken werden mit dem Zucker
vermischf, dann rollf man den Teig aus, schligt ihn zusammen,
rollt ihn wieder aus und wiederholt das noch einige Malel
dann rollt man ihm aus, bestreicht ihn mit Butter, streut die
Fiillung hinein, zollt den Teig zusammen und schneidet kieine
Stlicke, legt sie aufs Blech und 1@t sie hellbraun badken. (Der
Teig erscheint am Abend sehr weich, hat aber am ndchsten
Tage die richtige Festigkeit.)

Danziger Kaffeebrot

125 ¢ Butter 2 Eier
125 ¢ Zucker 375 ¢ Mehl

Etwas Zijtronenschale gerieben, 1 Messerspitze Hirschhormn-
salz oder 1 Teeldffel Badkpulver.

Die Butter wird zu Sahne geriibrt, die @brigen Zutaten
nach und nach dazu gegeben und der Teig geknetet, er wird un-
gefdhr 2 messerriickendick ausgerollt. Man sticht mit kleinen
Formen Figuren aus, legt sie auf ein dazu vorbereitetes Blech,
bestreicht sie mit Ei und bestreut sie mit Buntzucker oder Zucker
and Zimt. Man backt sie bei Mittelhitze goldgelb.

Dattelbusser!

120 ¢ Zucker 10 Datteln
1 Eiweif} 120 ¢ Mandein

Der Zucker wird mit Elwelfl 1/, Stunde geriihet, hiexzu gibt
man die geschnittenen Datteln umd die in Stiffe seschuittenen
Mandeln, formt Busserln aus der Masse und backt sie lang-
sam auf dem vorbereiteten Blech.
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Eiskrapfen

125 ¢ Puderzucker 20 ¢ Pistazien

65 ¢ Mandeln 35—40 ¢ Eiweifl

20 ¢ Zitronat

Mandeln, Zitronat und Pistazien werden in ganz feine Strei-

fen geschnitten, das Eiweil mit eftwas Zucker zu Schnee ge-
schlagen und nach und nach die {ibrigen Zufaten darunter ge-
mischt. Von der Masse setzt man kicine Hiufchen auf Oblaten.
Die Kuchen werden bel miéfliger Hitze gebacken, sie diirfen
eigentlich nur trocknen und miissen fast weifl bleiben.

Qewlirzschnitten
500 ¢ Meh! 500 § Zucker
125 ¢ Mandeln -~ 35—4 Eier
mit der Schale gerleben Pfeffer, gestofiene Nelken
Salz, Muskat Zjtronat und Orangeat, fein
1 Teel. Natron geschnitten

Alle Zutaten werden zu einem festen Teig verarbeifet, dieser
ausgerollt, in Vierecke geschnitfen und gebacken.

Hausschilissel

600 ¢ Mehl 200 g Butter

5 ¢ Hefe 2 Eier

1y 1 Milch Hagelzudker

Ein Teil des Mehles wird mit der Mildhk und der Hefo

zu einem Teig verarbeitet. Die Buffer wird schaumig geriihrt,
die Eier dazu gegeben und nun der Hefefeis und das dibrige
Mehl mit Butter und Eiern zu einem festen Teig geknetet. Wenn
er 1 Stunde gestanden hat, wird er auf Hagelzucker ausgerollf,
allerlei Formen gemaché und auf dem Blech gebacken.

Honigkuchen
500 ¢ Honig 500 ¢ Mehl
125 ¢ Butter 100 ¢ ungeschilte, gehackte
Schale 1/; Zitrone Mandeln
4 ¢ Kardamom 4 ¢ Nelken

1/, EBL. Rosenwasser 15 ¢ Dottasche

Honi¢ und Butter 1ifif man aufkochen, g¢ibt Gewiirze und
Mehl dazu und die in etwas Rosenwasser aufgel8ste Dottasche.
Man lifit den Teig bis zum andern Tag stehen, arbeitet jhn
durch, sticht Plitzchen aus, oder schaeidet léngliche Vieredke,
die man mit gespaltenen Mandeln belegen kann; sie werden bei
Mitfethitze gebacken. Mann kann die Kuchen vor dem Backen
mit Wasser bepinseln oder nach dem Backen mit einem Gufi
iiberziehen.
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tHomchen
500 ¢ Mehl 50 ¢ Buffer
knapp 1/, 1 Milch 2 Ejer
40 ¢ Hefe 1/, Teel. Salz
60 ¢ Zucker
Zum Bestreichen:
40 ¢ Butter etwas abgerieb. Zitronenschale
100 ¢ Zucker

Man bereitet einen Hefefeig, den man zum Aufgehen hin-
stellt, dann verknetet man ihn, rolit jhn 1/, cm dick aus, bestreicht
ihn mit 40 ¢ fliissiger Butter, bestreutihn mit Zucker, auf dem die
Zitronenschale abgerieben ist. Damn schmeidet man 8§ cm grofle
Vierecke daraus, dic man von einer Ecke zur anderen schrig auf-
rollt, formt sie zu HGrnchen, liflt sie auf vorbercitetem Blech
aufgehen, backt sie 20 Minufen und {berzicht sie mit Eigelb
oder diinner Glasur.

Wiener Hornchen (30—40 Stck.)

500 g Mehl 1 Backpulver

2 EBl, Zudker 1/,—1 Teel. Salz

140 ¢ in Stiicke zerpfliickte 1/, 1 kalte Milch
Butter

Man macht einen Miirbeteig, knetet thn gut durch, rollt ihn
1 cm dick aus, schneidet Dreiecke davon, die von der breiten
Seite aus gerollt werden, bestreicht die HSrnchen mit verquiritem
Eil und backt sle 15—20 Minuten.

Kakaoschdumchen

4 kleine Eiweii 60 g Kakao und
500 ¢ Zucker Saft von 1/,—1 Zitrone

Alle Zutaten werden 1/; Stunde geriihrt, gebacken werden sie
wie Zitronenschiumchen, nur bei etwas mehr Hitze.

Zitronenschiumchen

375 ¢ Zucker Schale u. Saft von 1/,—1 Zitrone
4 Eischnee

werden 1/, Stunde gerihrt. Auf gezuckertes Papier werden kleine
Platzchen aufgesetzt oder aufgespritzt und im kiihlen Ofen mehr
getrocknet als gebacken,
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Kapuzinerbrot
500 ¢ Zucker 50 ¢ Mandeln
4 Eier Zimt, Nelken

6 EBl. Honig 3 Messerspitzen Pottasche
50 ¢ Zitronat 625 ¢ Mehl
Zudker und Eier werden 1, Stunde geriihrf, dann alle {ibrigen
vorbereiteten Zutaten mit dem Mehl dazu geknetet, ausgerolle,
in gleichmafige Vierecke geschmitten und gebadken.

Kardamomplitzchen
3 Eier 250 ¢ Meht
250 ¢ Zucker 1/, EBl. Zitronendl

1 Teel. Kardamom rechteckig geschnittenes Zitronat

Eier und Zucker werden gut gerithrt, das Mehl, Zitronendl

und Kardamom dazugcgcben, alles gut durchgeriihrt, mit 2 Tee-

1offein auf cin gut gefettetes Blech gelegt, mit Zucker bestreut,

auf jedes ein kleines Stiidcchen Zitroma¢ in die Mitte gelegt,
bei gefinder Hitze gebacken.

Kaseplitzchen
100 ¢ Butter Eigelb z. Bestreichen
200 ¢ Quark Zucker z. Bestreuen
200 ¢ Mehl Marmelade zum Fiillen

1 Vanillezucker
Der durch ein Sieb gerithrte Kése wird mit der schaumigeni
Butter vermischt, Mehl und Vanillezudker unfergeriihrt und unter-
geknetet, dann rollt man den Teig aus, sticht Plifzchen aus, die
man mit Marmelade flilit, mit Eigelb bestreicht, mit Zudker
bestreut und hellgelb backt.

Kiésegebdck

125 ¢ feingerieb. Holldnder 125 ¢ Mehl
Kise 1 Eigelb
Man knetet aus den angegebenen Zutaten cinen Teig, rollt
ihn aus, formt Halbmonde, Sterne oder Stangen, bestreicht sie
mit Eigelb und badkt sie bei miéBiger Hitze.

Kisestangen
120 ¢ Mehl * 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker
100 ¢ geriebener Kase 1 Prise Paprika, 1 Prise Muskat
80 g Butter Ei zum Streichen

6 EfL. dicke saure Sahne

Zu dem gesicbfen Mehl figt man den Kise, die Gewiirze und
die in Stiidcchen zerpfliidkte Batter, in die Mitte ¢ib¢t man die
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Sahne. Man vermischt die Zutaten und verknetet si¢ zu einem
feinen Teig. Diesen steflt man 1/; Stunde kalt, rollt den Teig
messerriickendick aus, schneidet davon fingerlange, etwa 1 cm
breite Streifen, bestreicht diese mit Ei und badkt sie bei Mittel-
hitze gelblich braun. Sie diirfen nicht zu dunkel werden, da der
Kise sonst bifter schmeckf,

Kasestangen Hl

80 g Butter 60 ¢ gericbener Parmesankise
125 ¢ Mehl 20 ¢ gericbener Krauterkise
1 ESl. Sahne od. Milch 40 ¢ Schweizer Kiise

1 Prise weifier Pfeffer

Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Milch, Pfeffer, Kise dazu
gegeben, zu einem glatten Teig verrithrt, den man 1/, Stunde
kiih] stellt, dann wird er ausgerollt, in schmale Streifen ge-
schnitten, mit Butter bestrichen, in schwacher Hifze gelb gebadken.

Kiummelstangen
100 ¢ Kartoffeln 1 Prise Salz
100 ¢ Mehl Salz und Kiimmel zum
100 ¢ Butter oder Fett Bestreuen.

Die am Tage vorher gekochten und geriebenen Kartoffeln,
das gesiebte Mehl, die in Stickchen zerpfliikte Butter und das
Salz werden vermischt und alles gut verkmetet. Der Teig wird
ausgerollt und mit einem Kuchenrddchen in fingerbreite, ungefihr
15 cm lange Streifen ausgerddert; diese werden auf ein eingefet-
tetes Blech gelegt, mit geschlagenem Ei bestrichen, mi¢ Salz
und Kiimmel bestrcut und bei Mittelhitze gebacken.

Kummelstangen
500 ¢ Mehl 1 Prise Salz
20 ¢ Hefe 1—2 Eier

6—8 Efl. Milch 50 ¢ Kiimmel od. Sai
150—200 ¢ Butter

Zum Hefestiick gibt man die kalten Butterstiickchen und die
weiteren Zutaten, verknetet den Teig gut und formt 6 cm fange,
1 cm dicke Stangen, lifit sie auf vorbereitetem Blech gehen,
bestreicht sie mit Ei, bestreut sie mit Kiimmel oder Salz und
backt sie.

Katzenpfoten
2 Eier 1 Messerspitze Badkpulver
250 ¢ Zucker 250 ¢ Mehl

1 Messerspitze Nelken 200 g ganze geschilte Mandeln
1 Teel. Zimt
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VDie Zutafen werden verriihrt, geknetet, zu linglichen Broten
geformt, in 1 cm breite Scheiben geschnitten, auf gefettetem Blech
1/, Stunde getrocknet, dann im Ofen goldgelb gebacken. Sie
sind zuerst hart, werden aber nadr lingerem Aufbewahren weich.

Keks

125 ¢ Butter 1 Vanillezucker
200 ¢ Zucker 250 ¢ Mehl
3 Eier 1 Teel. Backpulver
Der Teig wird geriibrt, ausgerollt, ausgestochen, mit einer

Gabel cinige Male durchstochen oder ¢in Reibeisen vorsichéig
darauf gedriickt, goldselb gebacken.

Kommifibrotchen
5 ganze Eier 1 kicines Stiick geriebene
250 ¢ Zucker Lebkuchen

125 ¢ geriebene Schokolade 1 Paket Backpulver
250 ¢ teils geriebene, teils 500 ¢ Mehl
geschmitfene Mandeln 60 ¢ feingeschnittenes Zitronat
2 ESl. Honig oder Succade.
2 Efll. feines Oel

Von dem gut dekneteten Teig form¢ man zweifingerdicke
Rollen, legt sie auf ein gut gefettetes Blech, bestueicht sie mit
Eigelb, belegt sie in Abstinden von 2 c¢m mit geschilten, hal-
bierten Mandeln, backt sie bel mittlerer Hitze und schneidet
sie noch heifl in schridge Streifen.

Kukchen
500 ¢ Mehl 1 ESl. Rum od. Kognak
200 ¢ Butter 1 Eigelb zum Bestreichen
250 ¢ Zucker 20 ¢ Mandeln und Zucker zum
1 Ei Bestreuen

1 Messerspifze Zimt

Alle Zutaten werden verknetet, nicht zu diinn ausgerollt,
Dlitzchen ausgestochen, mit Eigelb bestrichen, mit Zucker und
gewiegten Mandeln bestreut und bei guter Hitze hellgelb ge-
backen.

Mailinder Brotchen

125 ¢ Butter efwas abgeriebhene Zitronenschale

125 ¢ Zucker 250 g Mehl

5 Eigelb 40 ¢ fein geschnittenes Zitronat
1 Teel. Backpulver
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Die Butfer wird zu Sahne geriihrt, dann gibt man Zucker
und Eigelb zu und die anderen Zutaten, knetect den Teilg, 1ad¢
ihn einige Zeit im Kalten sfehen, formt danm Kugeln, die
man mit dem Messerriicken einmal einkerbt, bestreicht sie mit
Eigelb und badkt sie goldgelb.

Makronen

5 Eiweif} 10 bittere Mandeln
1/, Teel. Zitronemsaft 200 ¢ Zucker
300 ¢ siifie Mandeln

Das Eiweif} wird mit Zijtronensaft und Zucker eine Viertel-
stunde geriihrt, dann gibt man die abgezogenen geriecbenen Man-
deln dazu, formt mit 2 Teel8ffeln Makronen, die auf einem
mit weilem DPapier belegten Blech bei guter Hifze gebacken
werden. Man schneidet das Papier in Streifen, damit man die
Makronen verschieben kann, wenn die Hitze ungleich ist.

QrieBmakronen
8 kleine oder 500 ¢ Zucker
7 grofie Eischnee 500 g sifie Mandein

Schale u. Saft v, 11/; Zitronen 250 ¢ MittelgricB
Eischnee, Zitronensaft und Zucker werden !/, Stunde geriibre,
die abgezogenen gericbenen Mandein und der Grie wird zu-
gegeben, geformt und gebadken wie die einfachen Makronen.

Makronenbrezel
500 ¢ Meht 55 ¢ bittere Mandein
250 ¢ Butter die Mandeln werden abgezogen
250 ¢ Zucker und halbiert, die einen Hilften
1 Ei gehackt u. die anderen gerieben

70 ¢ siifie Mandeln

Man bereitet cinen Miirbeteig und gibt die geriebenen Man-
deln hinein, auf ecinem Brett formt man kleine Brezeln, be-
streicht sie mit Ei, wendet sie in den gehackten Mandeln und
1883¢ sie hellgelb backen.

Hegemarkmakronen (Hagebuttenmakronen)

2 Eischnee 125 ¢ Mandeln
125 ¢ Zucker 2 Efil. Hegemark
Der Schnee wird mit dem Zucker, den geschnittenen Man-

deln und der Hagebuttenmarmelade vermischt, wie Makronen
gebacken,
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Schokoladenmakronen aus Mandelstiften

250 ¢ ungeschialte Mandein 125 ¢ ger. Schokolade
200 ¢ Puderzucker 3 Eiweifs
1—2 ES]. Wasser etwas Puderzucker

Die Mandeln werden mit einem Tuch abgerieben und in
Streifen geschniffen. Zucker, Mandein und Wasser werden auf
dem Feuer warm geriihrt, so daf sich der Zucker um die Mandeln
Jegt. Wemn die Masse erkalfet ist, vermischt man sie mit der
Schokolade und dem steifen Eischnee. Man setzt kleine Haufchen
auf ein mit Puderzucker bestreutes Papier und backt sie bei
starker Hifze.

Mandelkriinzchen

125 ¢ Butter 1 Eigelb
125 ¢ Zucker 50 ¢ Mandein

1 ESl. Rum 1 Dgckchen Vanillezucker
1 Prise Salz 1 Eiweifl
200 ¢ Mehl

Zucker, Ei und Rum werden fein verriihrf, mit Mehl, Buffer
und Salz durchgeknetet. Von dem Teig rollt man Krinzchen leicht
mit der Hand, taucht sie erst in Eiwelfl, dann in die Mischuny
von fein geschniffenen Mandeln und Vanillezadker, badkt sie
hellbraun. :

Mandelplitzchen (fleischig)

500 ¢ Mehl 125 ¢ weier Farin

1 Ei 125 ¢ brauner Farin

125 ¢ Suppenfett 12 gestofiene Nelken

Alles wird gut mif einem Tropfen Wasser verkettet und dann

ruhen gelassen. Man rollt den Teig aus, sticht mif einem Wein-
glas kleine Dlitzchen aus, bestreicht sie mit Ei, bestreut sie
mit Zucker und geschilten, gehackten Mandeln and backt sie
goldgelb.

Mohnplatzchen zu Purim

Der Teig wird wie bei den Mandelplatzchen gemacht, nur
wird Mohn darunfer gemischt und die DPlatzchen werden mit
Mohn bestreut, in die Mitte je eine halbe Mandel darauf gelege
und gebacken.

Mandelwurst
4 Eler Zimt
500—750 ¢ Zucker Muskat
500—750 ¢ Mehl Nelken

375 ¢ ganze Mandeln 1 Messerspitze Hirschhornsalz
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Die Eler werden mit dem Zucker schaumig geriihrt, dann
soviel Mehl und Mandeln hinzugegeben, dafl man eine oder meh-
rere Wiirste daraus formen kann, die Masse wird mit den an-
gegebenen Gewiirzen abgeschmeckt, geformt, {iber Nacht stehen
gelassen, am nichsten Tage in Scheiben geschnitten und gebacken.

Muzenmandeln

260 g Butter 1/, Teel. Zimt :
125 ¢ Zucker : abgerieb. Schale 1/p Zitrone
3 Eier 500 ¢ Mehl
1 EfI. Rosenwasser 2 Teel. Backpulver
25 ¢ ungeschilte geriebene 3 Efl. Rum

Mandein 1 Esl Olivendl
etwas Vanille

Man riithrt die Butter zu Sahne, gibt abwechselnd Zucker
und Ejer hinzu, dann die {ibrigen Zutaten und das mit dem
Backpulver gesiebte Mehl, Der Teig wird ausgerollt, ausgestochen
und in heiflem Fett schwimmend gebacken. Bs ist gut, wenn
man den Teig eine Nacht stehen 1aft.

Nurnberger Lebkuchen

500 ¢ Zucker 85 ¢ Pomeranzenschale
5 Eier abgerieb. Schale 1 Zitrone

500 ¢ ungeschiilte geriebene siifie 1 geriebene Muskataus
Mandeln -

Zudker und Eier werden 1 Stunde geriihet, dann dic Gbrigen
Zutaten dazu gegeben, mit einem in Rosenwasser getauchfen
Messer streicht man die Masse auf kleine runde Oblaten, sodaf}
die Lebkuchen in der Mitte ungefdabr 11/; cm dick sind und nach
den Seiten flach abfallen. Man 138t einen 1/, cm breiten Streifen
von der Oblate ringsum frei, weil der Teig etwas breit lauft.
Die Kuchen werden bei maBiger Hitze 20—30 Minuten gebacken.
Entweder man verziert sie vor dem Backen mit geschilten Mandel-
hilften, Korinthen oder Zitronat, oder man {iberzieht sie nach

dem Erkalten mit einem beliebigen GuB oder bestreut sie mit
Buntzucker.

GuB fir Ndrnberger Lebkuchen

200 ¢ Puderzacker 1 Loffel Rosenwasser
45 ¢ Eiweif Buntzucker zum Bestreuen

DPuderzucker und Eiwei8 werden unter Zugiefien von Rosen-
wasser so diinn geriihrt, daB man den Gufl mit dem Messer
auf das kalte Gebick streichen kann, mit Buntzucker bestreut
188t man das Gebiids 5 Minuten im Backofen trocknen.
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NuBschnitten
5 Eier 125 ¢ gehackte oder geriebene
500 g Zucker Mandeln

400 ¢ gemahlene Haselniisse

2 Eier und 1 Eiweifl werden mit dem Zudker verriihrt, Hasel-
niisse und Mandeln hinzu gegeben, die Masse geknetet, in kieinen
Portionen ausgerollt, in lingliche 1/, cm dicke Streifen geschnitfen
und gebacken; kurz ehe man sie aus dem Ofen nimmt¢, bestreicht
man sle mit dem dritten Eigelb und 188¢ sie im 'Ofen nachtrocknen.

Obsttarichen
80 ¢ Butter 250 ¢ Mehl
1 Ei 2 ¢ Backpuiver
120 ¢ Zucker

Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Zucker und Ei dazu ge-
gebeni und zum Schiuff das mit dem Backpulver gesiebte Mehl.
Man knetet den Teig, rollt ihn aus, formt mit cinem Wasser-
glase kleine Tortchen, rollt einen Teil des Teides zur Rolle,
belegt den Rand der Tértchen damit, backt sie goldgelb und belest
sie mit Obst.

Man kann die T8rtchen ohne Obst lingere Zei¢ verwahren.

Panganikeks
50 ¢ Butter 1Ei
150 ¢ Zucker 2 ESl. Milch
50 ¢ Kartoffelmehl 1 Vanillesaucenpulver
100 ¢ Weizenmehl 1/, Badkpulver

Man bereitet einen Miirbeteig, rollt ihn aus, sficht Formen
aus, backt die Plitzchen auf einem gefetteten Blech bei miBiger
Him‘

Weifle Pieffernlisse

. 4 Eder 1 Teel. Nelken
$00 ¢ Zucker 1 Prise DPfeffer
100 ¢ wiirfelig 1 kleine geriebene Muskatnuf

geschnittenes Zitronat 500 ¢ Mehl
gehackte Schale 1 Zitrone 15 ¢ Dottasche oder 1 Teel.
1 EBl. Zim¢ Backpulver

Zucker und Eier werden 1/, Stunde geriihrt, alle anderen
Zutaten der Reihe nach zugegeben, kieine Kugeln geformt, die bei
Mittelhifze gebacken werden. Der Teig mufl ziemlich fest sein,
weil sonst die Niisse auseinander laufen.
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Sandniisse
250 ¢ Buffer 375 ¢ Kartoffelmehl
250 ¢ Zudker 350 ¢ Meht
2 Eier 1 Prise Badkpulver

efwas abgerieb. Zitrone od.
1 Padkchen Vanillezucker

Dic Bufter wird zu Sahne geriihrf, Eier, Zucker, das mit
dem Backpulver gesicbte Mehl hinzugegeben, zu ciner Kugel ge-
knetet, 1 Stunde ins Kalte gestellt; dann roll€ man den Teig pox-

tionsweise aus, formt wallnuigrofic Kugeln, die man auf ecinem
vorbereiteten Blech etwas fladk driick€ und in Mittelhitze backt.

Sandtorienplatzchen
250 ¢ Butter 250 ¢ Weizenmehl
2 Eier 250 ¢ Kartoffelmehl
250 ¢ Zucker 1 Messerspitze Hirschhornsalz

1/, Stange Vanille
Die Butter wird zu Sahne geriibet, Eier, Zudker und Mehl
nach und nach dazugegeben und zuletzt das Hirschhornsalz
darunter geriihrt. Man formt wallnufigrofie Plifzchen, die mam
auf vorbereifetem Blech bei Mittethitze goldgelb badkt.

StiBe Briefe
100 ¢ Mehl 100 ¢ Butter
100 ¢ gekochte geriebene 1 Packchen Backpulver
Kartoffeln 1 Drise Salz

Die kalten Kartoffeln werden mit den Zutaten ordentlich
verknetet, die zu Sahne geriihrte Butfer darunter gegeben. Man
rollt den Telg aus, schneidet viereckige Stiicke, belegt sie in
der Mitte mit etwas Fruchtgelee und Zucker, schiigt die End-
zipfel d{iberelnander und backt sie auf vorbereitetem Blech.

Geflillte Schnitten
1. Teig: 2. Teig:
190 ¢ Butter 30 ¢ Butter
125 ¢ Zucker 50 ¢ Zucker

1 Ei 2 Eigelb

375 ¢ Mehl abgerieb. Zitronenschale
65 ¢ Mehl
2 Eischnee

Aus den ersten Zutafen macht man einen Miirbeteig, dem
man verknetet und dann ausrollt, in 2 cm breite fingerlange
Streifen schoeidet, deren Lingsselten ein wenig aufgerollt werden,
man backt die Streifen halb gar, bestreicht sie mit einer Marme-
lade oder Gelee; aus den 2. Zutaten sfellt man einen gerihrten
Teig her, gibt diesen iiber die Marmejade und back¢ sie gar,
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Spekulatius
250 ¢ Butter abgeriebene Schale !/, Ziftrone
300 ¢ Zucker 1 Péckchen Vanillezucker
2 Ejer 2 Teel. Zimt
100 ¢ Mandeln 1 Teel. Nelken
25 ¢ bittere Mandeln 1 Messerspitze Kardamom
500 ¢ Mehl 1 Teel. Natron

Die Zutaten werden zu einemy miirben Teig verarbeifet, wenn
notig gibt man etwas Milch oder Wasser zu, man lifit den Teig
einigse Stunden ruhenm, driick¢ ihn dann in mit Mehl bestreute
Formen e¢in und 138t die aus den Formen gelSsten Figm
bel guter Hitze backen.

Gewlirzspekulatius
700 ¢ Mechl 15 ¢ Orangeat
225 ¢ Zucker 12 ¢ Zime
225 ¢ Farin 1/, abgeriebene Zitrone
125 ¢ Buttex 1 ¢ gestofiene Nelken
100 ¢ ger. Mandcin 6 g Natron od. Hirschhornsalz
. 40 ¢ Haselniisse 1/,—1/, 1 Milch

Alle Zutaten werden miteinander zu ecinem festen Teig ver-
koetet, den man fiber Nacht stehen 186t und weiter bearbeitet:
wie oben,

Springerle
5 Eier 2 ¢ Hirschhornsalz
500 ¢ Zucker 1 Teel. Anis

625 g Mehi

Eier und Zucker werden 3/,—1 Stunde geriihrt, die {brigen
Zutaten, zuletzt das Mehl und Hirschhornsalz dazu gegeben. Man
rolit den Teig fingerdick aus, driickt ihn in mit Mehl bestiubte
Holzformen ein, tremnt die einzelnen Figuren mit einem Kuchen-
ridchen voneinander, legt sie auf ein mit Anis bestreutes Brett
und 186¢ sie diber Nacht stehen, sie werden bei sehr mi#iger Hitze
weiigelb gebacken.

Spritzgebick
500 ¢ Butter 125—250 ¢ geschilte geriebene
2 Ejer Mandeln

250 ¢ Zucker 500 ¢ 'Meht
1 Vanillezucker  Zubereitung wie bei S-Kuchen
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Storchnester oder Schneeballen

2 Fier, 40 ¢ Zucker 1 Teel. zerlassenes Fett ~

1 Prise Salz 1 Diidkchen Vanillezucker

1 EBl. Wein, Rum, Milch ouer Mehl, soviel es aufnimmt
Zitronensaft

Die Butter wird schaumig gerfihrt, Zucker und Ejer dazu
gegeben, dann die anderen Zutaten. Der Telg wird geknetet
und mufl 1 Stunde zugedeckt ruhen, dann rollt man ihn messer-
riickendick aus, schneidet ihn mit dem Ridchen in gleichmadig
grofle schrige Vierecke. Diese werden mit dem R&dchen in
1 cm breite Streifen eingeschnitten, welche aber oben und unten
1 cm breit zusammenhalten miissen. Man backt die Kuchen, indem
man mit einer Gabel die Streifen abwechselnd aufnimmt und
80 in das heifle Fett hilt unter dauerndem Drehen, bis sie gold-
gelb gebadken sind. Es entsteht dann ein Ball,

Gefilllte Teeplétzchen

500 ¢ Mehl 1 ganzes Ei
250 ¢ Butter 1 Eigelb
150 ¢ feinen Stampfzucker !/, Teel. Backpulver

Zur Fillung:
Gelee Puderzucker

Das Mehl wird gesiebt, die Butéer in Stiickchen dazu gegeben,
Zucker und Eier in der Mitte eingeriihrt, alles zu einem glatten
Teig¢ verknetet, den man im Kalten %/, Stunde stehen liS¢.
Dann rollf man ihn messerriickendick aus, sticht mit einem
Likrglase Kuchen davon aus, badkt diese in Mittelhitze dunkel-
gelb, bestreicht die Hailfte der Kuchen von der unteren Seite
mit Gelee oder Fruchtmarmelade, klappt ein unbestrichenes DPlitz-
chen darauf und umhiilt sie mit Puderzucker.

Vanillebrezel

250 ¢ Meht 1 kleine Messerspitze Backpulver
125 ¢ Butter 90 ¢ Puderzucker

125 ¢ Stampfzucker ctwas Vanillesamen

1Ei

Man stellt einen Miirbeteis her, den man 1/, Stunde kalt
stellt, dann formt man kieine Brezel, backt sie auf vorbereitetem
Blech in nicht zu heifiem Ofen gelb. Wiahrend dieser Zeit =xiihrt
man den Puderzucker mit 2 Efiioffeln Wasser und etwas Vanille
glatt, bestreicht hiermit die warmen Brezel und stellt sie zam
Trocknen in die Wirme,
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Waffeln
250 ¢ Butter oder Tomor 1 Drise Salz
3—4 Eier 1 Péckchen Vanillezucker oder
1/. 1 Milch etwas abgerieb. Zitronenschale
250 § Mehl und  Zimt

Die Butter wird schaumig geriihrt, abwechselnd Ei, Gewiirz,
Mehl und Milch hinzugegeben, das gut eingefetfete Herzwaffel-
eisen wird mit Teig gefillt und die Waffeln auf beiden Seiten
goldgelb gebacken.

Zimtwafieln

500 ¢ Mehi 5 ¢ Zimt

500 ¢ Zucker 3 Ejer

200 ¢ Butter 1 Zitrone

Alle Zufaten werden zu einem festen Teig geriihrt, dann

tlichtig geknefet. Man formt wallnuigrofe Kiigelchen davon,
legt ein Kiigelchen in die Mitte des heifien Waffeleisens und badkt
es von beiden Seiten. Man formt die Zimtwaffeln heiS zu
Titen.

Zimtwatfeln

2 Ejer 100 ¢ Mehl
100 ¢ Zucker S ¢ Zimt
Eier und Zucker werden geriihrt, Mehl und Zimt dazu gegeben
und je ein Teeldffel von dem Teig in das gut cingefettete
Zimtwaffelelsen gegeben, auf beiden Seiten goldgelb gebacken
und sofort heill zu Tiifen geformt.

Wespennester
6 Eischnee 375 ¢ Mandeln
500 ¢ Zucker Zimt, Nelken, Vanille

125 g Schokolade

Der steife Eischnee wird mit 375 ¢ Zudker und der geriebenen
Schokolade sowie den Gewiirzen vermischt; die in Scheiben ge-
schnittenen Mandeln werden in 125 ¢ Zucdker gerdstet, unter
die schaumige Masse gemischt, dann sefzt man Haufchen auf
cin mit Wachs gefettetes Blech und backt sie¢ bei schwacher
Hitze.

Wiener Kipfel

250 ¢ Butter 210 ¢ Meh!
125 ¢ Zucker Vanillezucker
125 ¢ abgezogene geriebene

Mandein
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Butter, Zudker, Mandeln gut riihren, das Mehl tiichti¢ durch-
kneten, kleine RGlichen halbmondfSrmig aufsetzen, in nicht zu
heiffem Ofen backen und moch warm vorsichtig in Vanillezucker
umdrehen.

Windbeutel (ca. 15 Stck.)
1/, 1 Wasser 1 Paket Vanillezucker od. abge-

1 Drise Salz riebene Schale 1/, Zifrone
1 EBL. Fett 1 Teel. Badkpulver

125 ¢ Mehl nach Belieben 1 Efll. Zucker
3—4 Eier

Das Wasser wird mit Salz und Fett zum Kochen gebracht,
das Mehl hineingeschiittet und ein fester Klofi abgebrannt. In
die heifie Masse ¢gibt man sofort ein verschlagenes Ei, 188t sie
erkalten und fiigt nach und nach die iibrigen Eier, die Gewiirze
und zuletzt das Badkpulver hinzu. Nun sefz¢ man mit 2 an-
gefeuchteten Teeloffeln kleine Haufchen auf ein ecingefettetes
Blech und backt sie bei maBiger Hitze, bis sie fest und hellbraun
sind. Die erkalteten Windbeutel konnen aufgeschnitten mit
Schlagsahne, Vanille-, Zitronen- oder Weincreme gefiillt werden.
Man kann auch kurz vor dem Anrichten 2 Eiweil zu Schnee
schlagen, diese mit Zucker und Vanillezudker siiflen und in die
Windbeutel fiillen,

Windbeutel (ungefihr 30 Sick.)

150 ¢ Tomor abgerieb. Schale '/, Zitrone

/e 1 Wasser 4 Fier

270 ¢ Mehl

Das Fett witd in dem Wasser aufsekocht und unter stindigem

Rithren streut man das Mehl hinein und riibrt solange weiter bis
sich ein glatter Teig vom Topf ablost. Dieser mufl abkiihlen
und wird dann mit der abgeriebenen Zitronenschale gewdirzt.
Man gibt unter kriftigem Schlagen nach einander die 4 Eier
hinzu. Dann formt man mit einem in Wasser getauchten silbernen
Loffel wallnufigrofile Kldfle, die man in g¢rofieren Abstinden
auf ein mit Mehl bestreutes Blech setzt und sofort in guter
Hitze goldgelb backt.

Zimt- und Mandelplitzchen

1 kg Mehl etwas Hirschhornsalz
500 ¢ Butter 1 kleine Tasse Wasser
S00 ¢ Zucker Zucker, Zimt und Mandeln
4 Eier zum Bestreuen
Man bereitet einen Miirbeteig, rolit ihn aus, sticht Dlitz-
chen aus, bestreicht diese mit Eiweil und mit der Mischung von
Zucker, Zimt und Mandeln und backt sie bei Mittelhifze goldgelb.
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Zimtsterne

6 Eischnee 375 ¢ ungeschilte geriebene
500 ¢ Puderzucker Mandeln

Saft einer Zitrone abgerieb. Schale 1/, Zitrone
8 ¢ Zimt 5 semahlene Nelken

Der Puderzucker wird mit dem Bischnee, Zitronensaft 1/, Std.
geriihrt, 1/, Tasse davon wird zum Bestreichen zuriickgestellf,
in die &brige Masse kommen die Mandeln, die abgericbene
Zjtronenschale, Zimt und Nelken. Nach dem Riihren wird die
Masse 1 Stunde kiihl gestellt, dann wird sie in kleinen Por-
tionen auf Zucker !/, em dick ausgerollt, in Sternen ausgestochen,
auf eingefettetem Blech bei mittlerer Hitze gebacken und heifS
mit der Glasur bestrichen,
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Eingemachtes

Das Haltbarmachen der Nahrungsmittel

Um in der an Gemiise und Obst armen Jahreszeit diese Nah-
rungsmittel nich¢ entbehren zu missen, hat man von jeher versucht,
sie haltbar zu machen. Beim Einkaufen der Friichte oder Gemiise
ist zu beachten, da8 man nur beste, frische und nicht zu freifo
Sorten nimmt. Zu jeder Art von Einmachen gehrt aufier der
Kemntnis des Verfahrens die Beobachtung peinlichster Sauber-
keit und grofter Gemauigkeit. Da das Verderben der Lebens-
mittel auf Girung, Fiulnis oder Sfiuerung beruht und diese
Vorgiinge auf Keime und Pilze zuriickzufiihren sind, gilt es, diesen
Schidlingen ihre Lebensbedingungen, Luft, Warme, Nahrung und
Feuchtigkeit zu entzichen. Dies geschieht durch Erhitzen, Luft-
abschiuB, Eindicken, Trocknen, oder durch Hinzufiigen von Zudker,
Selz oder Essigldsungen, in denen die Mikroorganismen nich¢ leben
kSmnen. AbtStung der Keime und Luftabschiuf8 der Nahrungs-
mittel wird durch das Sterilisieren erreicht. Die rohen, vorberei-
teten Friichte oder das in Salzwasser vorgekodife Gemiise komm¢
in peinlich gesiiuberte Sterilisiergliser, deren oberer Rand,
Gummiringe und Dedrel in bester Verfassung und sorgfilfigse
vorbereitet sind. Die Gummiringe soll man vorher zweckmiflig
auskochen. Zucker- oder Salzlosung, je nach dem Rezept, werden
bis 2 cm unter dem Rand dariiber gegeben, das Glas verschlossen
und in den Einsatz eines Weckapparates eingesetzf, mift der
Federung befestigt und mit kaltem Wasser aufgesetzt. Der Weck-
apparat wird langsam erhitzt bis zum angegebenen Grad und so-
lange wie im Rezept vorgeschrieben. Die Gléser miissen unfer
Federdruck erkalten. Die Anschaffung eines zweiten Einsatzes
ist sehr empfeblenswert und bedeutet grofie Zeitersparnis, da
man in der Zeit die zweite Reihe Glaser fiillen kann, wihrend die
erste noch erkaltet. Hat man nicht genfigend Sterilisiergliser, so
kann man sich mit andezn Einmachglisern, die man mit Dergament-
papier zubindet, helfen.

Zum Ddrren von Obst, Pflaumen, Apfelringen, Birnen, Bohnen,
Pilzen benutzt man entweder die dazu exhéltlichen Apparate oder
ein einfaches Drahtnetz, das man an den Herd sefzt, nachdem
man ‘die Friichte gesiiubert und evtl. geschniften hat. Dilze
trocknen sich am besten auf Fiden an der warmen Luft. Bohnen
briiht man, auf Faden gezogen, vorher ab,

Zur Mus- und Marmeladenbereitung kocht man die Friichte
mit geringerem oder gr8flerem Zuckerzusatz dick ein; die Halt-
barkeit wird wie beim Trocknen durch Wasserentziehung erreicht,
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der besseren Haltbarkeit wegen gibt man hiufig nach dem Kochen
zur heifilen Masse ein Pickchen Salyzilsiure (Vorsicht wegen
Gesundheitsschadigungen bei Herzkranken), und fiillt sle in gut
gespiilte, getrocknete und geschwefelte Glaser oder Krfige. Man
verschlieit die Gefifie nach dem Erkalten, indem man auf die
Masse ein mit Alkohol getrinktes Stiick Pergamentpapier legt,
das rundum bis an den Gefifirand reichen muf}, streut eine
Messerspitze Salizylsiure darauf und bindet das Gefél mit nassem
Dergamentpapier fest zu. Zur Marmeladenbereitung eignen sich
Erdbeeren, Aprikosen, Orangen, Quitten, Hagebutten, Brombeeren,
Zwetschen, lefztere werden auch besonders gern zu Mus gekoche.

Gelee und Saft kdnmen mit wenig Ausnahme aus allen Friich-
ten gewonnen werden, indem man Thnen den Saft entzieht
und diesen mit Zucker klar kocht. Nimmt man vom kochenden
Gelee cinen Tropfen auf einen trockenen Teller und er wird nach
dem Erkalten steif, so ist das Gelee gut und kaan in die, wie
sur Marmelade vorberciteten Glaser gefiillt, weggestellt werden

Zum Haltbarmachen in Salz eignen sich Bohnen, die entfadelt,
geschnitzelt oder gebrochen werden, Weifikohl, den man hobelt und
dann in gutgereinigte SteintSpfe fest mit Salz einstampft, bis sjch
eine Lake bildet und stehen lafit, bis eine milchsiure Gérung
vor sich gegangen ist, die weitere Keimbildung verhiitet. Man
mufl genau nach dem Rezept verfahren, da bei zu viel Salz keine
Giérung, bel zu wenig Fiulnis entsteht. Die TSpfe miissen mit
einem sauberen Lappen bedeckt, mif einem Teller und einem
Stein beschwert werden.

Gurken und Zwiebel werden hauptsiichlich in Essig und Salz
eingemacht. Die Friichte miissen besonders gut und unverletzt
sein; sie miissen peinlich gesdiubert, mit Salz bestreut, stchem
gelassen, dann mit gekochfem, erkaltetem Essig, dem man Gewiirze
zufiigt, iibergossen werden. Verschiuf und Aufbewahrung sind
ebenso wie bei den in Salz eingelegten Nahrungsmitteln.

Alle Gefifle mit Einmachgut sollen auflen sorgfiltig gesdu-
bert und mit Schildchen, auf depen Inhalt und Einmachdatum
vermerkt sind, versechen werden. Die Aufbewahrung erfolgt am
besten in einem kilhlen, trockenen, nicht zu hellen und nicht
zu dunklen Ort, an dem sie gut beobachtet werden kdnnen und
an dem sich keine Lebensmittel befinden, die rascher Verderbnis
ausgesetzt sind. Selbstverstindlich dient die Angabe der Ein-
machzeit zur Regelung des Verbrauchs.

Wenn auch aus den durch Kochen haltbargemachten Friichten
und Gemiisen die Vitamine zum grofen. Teil verloren gegangen
sind, so sind sie Hir ungere Ern@hrung doch sehr wichtig, da sie
Abwechselung und Anregung in unseren Speisezeftel bringen.
Sauerkraut und Bohnen sind wegen ihres hohen Vitamingehaltes
allen anderen Gemiisekonserven vorzuziehen.
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Rpfelgelee

Auf 1 1 Saft $/,—1 kg Zucker
Die Aepfel werden ungeschilt gewaschen, in Stiicke geschnit-
ten, Stiel und Bliite entfernt und mit Wasser gekocht. Den Saft
1a8t man ablaufen, miBt jhn und kocht ihn mit ebensoviel Zucker
ein, bis der Tropfen auf ecinem kaifen Teller stehen bleibt.
Erkaltet wird das Gelee in Glaser gefiillt und zugebunden. iBeson-
ders geeignet als Verwendung von Fallobst oder Schalen.

Johannisbeergelee

3 kg Johannisbeeren
2 kg Zucker
Man wéscht die Johannisbeeren mit den Stielen und @it sie
gut abtropfen; hijerauf vermischt man sie mit dem Zudker, 1}t
sie 10 Minuten kochen, gieSt den Saft durch ein Haarsieb mund
fiillt ihn sofort in die vorberciteten Gliser. Es cmpfiehlt sich,
keine grSfieren Mengen auf einmal zu kochen.
An Stelle von 3 kg Johannisbeeren kann man auch 2!/, kg
Johannisbeeren und 1/; k¢ Himbeeren verwenden.

" Johannisbeergelee Il

Nicht zu reife Johannisbeeren werden gewaschen, auf dem
Feuer erhitzt, bis sie platzen. Die heile Masse gibt man zum
Durchlaufen auf ein iiberbriihtes Tuch. Der durchgelaufene Saft
wird abgewogen und mit der gleichen Menge Zucker vermischt.
Die Masse 1d6¢t man 1 Minute kochen und fillt das Gelec dann
in vorbereitete Glédser, 18t es erkalten und steif werden; bededké
es dann mit einem Rumpapier und bindet das Glas zu.

Das Steifwerden dauert oft mehrere Tage.

Quitten

Die Quitten werden gewaschen, von Bliife und Stiel befreit,
in Stiickchen geschnitten, in Wasser weichgekocht und in ein
Tuch zum Ablaufen gegeben; (24 Stunden) auf 300 ¢ Saft rechnet
men 375 ¢ Zucker. Man kocht den Saft bis zur Gelecprobe ein.
Das im Tuch Zuriickgebliebene verarbeitet man zu Marmelade,
Auf 500 g rechnet man 165—250 ¢ Zucker. Man 188t die Marme-
lade dick einkochen.

Hprlkosenm;rmelade

250 ¢ Mus
190 ¢ Zucker
1/ys 1 Wasser
Die Aprikosen werden geschilt, entsteint und in Stiicke ge-
schnitten. Dann sefzt man sie mit ein wenig Wasser auf, 1aB¢
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sic kochen und stampft sie fein, dann rifhrt man den feinen Zucker
darunter und lafi¢ dic Marmelade unter Riihren solange kochen,
bis sie steif ist.

Brombeermarmelade

1/, k¢ vollig reife Brombeeren
1/4 kg Zud(er

Der Zucker wird geldutert, die verlesenen, gewaschenen, gut
abgelaufenen Beeren hincingegeben und unter hiufigem Um-
rithren und Abschiumen ungefihr 1—1/; Stunde gekocht., Die
Marmelade wird durch ein Haarsieb gestrichen und daan noch
1 Stunde unter Riihren gekocht, bis sie ganz steif ist. Sie wird
heiB in geschwefelte Gliser gefiilit und nach Erkalten zugebunden.

Dreifruchtmarmelade

Aepfel, nicht zu harte Birnen, Pflaumen od. Zwetschen.

Die geschilten Birnen und Aepfel werden mit efwas Wasser
weichgekocht, mit den Dflaumen durch ¢in Sieb gestrichen oder
durch die Maschine getrieben. Auf 5 kg Masse 1/,—3/, kg Zucker
gerechnet, und die Masse unter Riihren 3/,—1 Stunde dick ein-
gekocht.

Erdbeermarmelade
1 kg Erdbeeren
500 ¢ Zudker
In den geklirten Zudker gibt man die gewaschenen und ge-
pufzten Beeren und lifi¢ sie unfer Riihren solange kochen, bis
die Masse dick ist, sie wird in geschwefelte Gliser gefiillé und

vorschriftsmiBig zugebunden.

Rohe Erdbeermarmelade

5 k¢ Erdbeeren Saft von 1 Zitrone
31/, k¢ Puderzucker 1 Piadkchen Salicyl

Die gewaschenen und gu¢ abgetropften Erdbeercn werden
durch ein Sieb gestrichen, mit dem gesicbten Puderzudker cine
Stunde geriihrt, Salicyl und Zitronensaft darunter gemischt, die
Marmelade in geschwefelte Gliser gefiillt und diese sofort zuge-
bunden. L

Schwarze Johannisbeermarmelade

1 k¢ Johannisbeeren 450¢ Zucker
1/3 1 Wasser
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Die Beeren werden gewaschen, entstielt, mit dem Wasser zu--
sammen angesefzf, weich gekocht und durch ein Haarsieb gestri-
chen. Fruchtfleisch und Zucker wexden vermischt und eingekocht
bis die Masse breit vom Ldffel fliefit, heil eingefiillt und nach
dem Erkalten mit Rumpapier und Pergament verschlossen.

Kirschenmarmelade
11/, k¢ siile Kirschen 1/, kg Zucker
1/, kg saure Kirschen 1 Stiick Zim¢

Die entsteinten Kirschen werden mif wenig Wasser gar ge-
kocht, Zucker und Zimt dazu gegeben und die Marmelade unter
Riihren eingekocht (Salicyl).

Englische Orangenmarmelade

15 Apfelsinen S5 Zitronen
5 bittere Orangen Zucker
1 Wasser

Man schilt und entkernt die Apfelsinen, Orangen und Zi-
tfronen, hackt die Schalen fein und schneidet die Friichte in
Scheiben, das Ganze begiefit man mit ungefdhr der doppelfen
Menge Wasser, lifit es 24 Stunden lang stehen und kocht es
dann auf gelindem Feuer so lange, bis alles, auch' die Schale
weich ist. Es sind hierzu etwa 3 Stunden erforderlich. Der
Topt ist gut zuzudecken, damit das Wasser nicht zu sehr wverq
dampft und keln Nachgieflen notwendig wird. Sobald die weich
gekochte Masse erkaltet ist, ldutert man die gleiche Gewichts-
menge Zucker, vermischt damit den Fruchtbrei und ldSit beides
noch etwa !/3 Stunde lang mit einander durchkochen, worauf man
die Masse in vorbereitete Gldser fiillt. — Eine mildere Orangen-
marmelade erzielt man, wenn man die gehackten Schalen fiir sich
in Zucker weich kocht und in etwas geringerer Menge beimisgcht,

Schottische Marmelade

12 siifle helle Apfelsinen 2 Zitronen
6 bittere Apfelsinen Zucker nach Bedarf

Man reibe die Apfelsinen und Zitronen mit einem Tuche ab
und teile sie in Viertel. Nach Entfernen der Kerne wird das
Inmere in kieine Stiicke geteilt und die Schale In sehr diinne
Streifchen geschnitten. Das Ganze wird gewogen und in einen
Kessel mit kaltem Wasser geschiittet — auf jedes Pfund der
Masse rechnet man 11/, 1 —, dann 24 Stunden stehen gelassen,
darauf wird sie gekocht, bis die Schalen ganz weich sind und
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wiederum 24 Stunden sfehen gelassen. Hiernach wird sie ge-
wogen, man redmet auf jedes Pfund 1Y/, Pfund Zucker, der in
die kochende Masse gefan wird Nach einigen Minufen schnellem:
Kochen, wobei darauf geachtet wird, dafl dic Masse nicht anhingt
und nicht dunkel wird, sondern ganz hell bleibt und daf sie
geliert, ist dic Marmelade fertig. Sie wird in vorbereitete Glé-
ser oder Porzellankrausen gefiillt und mit Pergament zugebunden.

Plirsichmarmelade

Die Friichte werden geschiilt, die Kerne entfernt und mit
1/ soviel Zucker als Friichte angesetzt. Man lait die Marme-
lade kochen, bis sie sich vom Boden [5st; sie mufl stindig ige-
riibrt werden und eine helle Farbe behalten. Man fiillt sie noch
heiB in erhifzte Gliser und verschlieft sie mif Rumpapier und

Pergamentverschlufl.

Vierfruchtmarmelade

Reife Stachelbeeren, siifie Kirschen
saure Kirschen und Johannisbeeren

Die Stachelbeeren werden durch ein Haarsieb gefrieben, die
entsteinten Kirschen hinzugegeben, mit Zudker vermischt, auf
5 k¢ Frucht 1/,—3/, ké¢ Zucker gerechnet und die Masse unter
Rithren mit Salicyl eingekocht.

Gleiche Teile Aepfel, Birnen, Tomaten und Zwetschen

Die Zwetschen werden entsteint, Aepfel und Birnen unge-
schilt in kleine Stiicke geschmitten, die Tomaten geputxt und
durchgebrochen. Alle Friichte werden zusammen mit etwas Was-
ser weich gekocht und durchgestrichen. Auf 1/; k¢ Frucht gibt
man 125 ¢ Zucker und kodit die Masse unter Riihren, bis ider’
Brei vom Loffel falit.

Birnen, Rpfel und Pflaumen
Auf 11/3 kg I/g kg Zucker

Die Aepfel werden geschilt, Bliite, Stiel und Kerngehiuse ent-
fernt und in kleine Stiicke geschnitten. Die Birnen werden auf
dieselbe Welse vorbereitet und die Pflaumen gewaschen, abge-
ricben und entsteint. Die vorberciteten Friichte werden nach
und nach in der ZuckerlSsung gekocht und in Gldser gefiillt;
Der Saft wird eingekocht und i{iber die Frichte gegossen und
mit Pergamentpapier verschlossen.
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Heidelbeerkompott

Heidelbeerkompott 1/, 1 Weinessig
41/, kg Heidelbeerern 1 Teel. gest. Zim¢
2 kg Zucker 1 Piéckchen Salicyl

Die belesenen und gewaschenen Heidelbeerren werden mit
Essig, Zucker und Zimt 5 Minufen gekocht, Salicyl hinzugegeben,
das Kompott in geschwefelte Gliser oder Steintdpfe gefiillt und
nach dem Erkalfen zugebunden.

Gemischtes Kompott

11/s kg entsteinte SiiBkirschen 500 ¢ Himbeeren
1 k¢ entsteinfe Sauerkirsechn 1 k¢ Johannisbecren
500 ¢ Exdbeeren 1 kg Zucker

Die vorberciteten Friichfe werden mif dem Zucker in Ver-
schluigldser eingeschichtef, auf jedes Glas 1—2 EBl. Wasser ge-
geben und bei 90 Grad 30 Minuten sterilisiert.

PreiBelbeeren mit Zucker
1 kg Preificlbeeren 500 ¢ Zucker

Die gut verlesenen, gewaschenen DPreificlbeeren  wer-
den mit dem Zucker solange gekocht, bis die¢ DPreificibeeren
weich sind, dann in vorbereitete Glaser oder Steintdpfe ein-
gefiillt, mit Rumpapier bedeckt, erkaltet, mit Dergament zuge-
bunden.

PreiBelbeeren mit Birnen und #Hpfeln

2 kg Zucker 1 k¢ Birnen
11 Wasser zum L&utern 1 kg Aepfel
1/, Stange Vanillenach Belieben 2 k¢ Dreificibeeren

In den gelduterten Zucker ¢gibt man zuerst die geschlitzée
Vanillestange und die geschilten entkernfen Birnen und
kocht sie 15 Minuten, dann gibf man die geschilten, entkernten,
in 1/; geschnittenen Aepfel hinzu, kocht die Masse wieder 10
Minuten, schiittet die vorbereiteten Preifielbeeren daza und kocht
das Ganze nochmals 10 Minufen. Die Masse wird dann in
eine grofle Schiissel gegeben und langsam geriihrt, bis sie an-
fangt zu gelieren, dann wird sie wie oben in vorbereifete Gl&-

ser gefiillt.
Kandierte Birnen

500 ¢ Friichte 500 ¢ Zucker
1/4 1| Wasser
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Die Friichte werden in Zudkerlsung, die Fiden ziehen muf,
gar gekocht, 4—5 Tage stehen gelassen, dann im Ofen getrock-
nef, zwischen Tellern geprefit und in Zucker gewendet.

Esrog einmachen

1 Esrog 1 Nelke
125 ¢ Zucker 1 Stiick Zimt

Man schneidet das Esrog in ganz diinne Scheiben, entfernt
das Kerngehduse und 188t die Scheiben 8 Tage lang In frischem
Wasser, das jeden Tag erneuert werden mufl, stehen. Alsdann
lautert man Zucker, 125 g zu einer Frucht gerechnet und 1aft
die Scheiben darin weich kochen. Ein wenig ganzer Zimt und
eine Nelke kann mitgekocht werden.

Pflaumen in Rotwein und Essig

3 k¢ Pflaumen 11/, k¢ Zucker
/s 1 Rotwein 10 ¢ Zimt
1o I Weinessig 5 ¢ Nelken

Der Rotwein wird mit dem Essig, Zucker und Gewiirzen auf-
gekocht, lauwarm {ber die abgeputzten und enfsteinten Pflau-
men gegossen. Der Saft wird am nichsten Tag wieder aufge-
kocht und wicder lauwarm fiber die Pflaumen gegossen, am
3. Tag der Saft aufgekochf, die Dflaumen cbenfalls, man fill¢
sle dann in Steintdpfe und bindet nach dem Erkalten zu.

Birnen in Essig und Zucker

3/, kg Birnen Zimt¢

1/, k¢ Zucker weifle Dfefferkorner
1/, 1 Weinessig Zjtronenschale

1 Glas WeiBwein 3 Stick Ingwer

Die geschilten Birnen werden mit allen Zufaten aufgesstzf,
vom Kochen ab 3 Stunden langsam gekocht, lauwarm eingefallt
und erkaltet zugebunden.

Kiirbis

2/, kg Kirbis 13/, k¢ Zucker
1/, 1 Weinessig 1 Stiidk Vanille

Der Kiirbis wird durchgeschnitfen, nicht zu diinm geschilt,
alle weichen Teile werden ausgeschabt. Dann schneidet man
fhn in gleichmaflig grofie Stiicke, dic man cine Nach¢ in Essig
legt.

Am nichsten Tage kocht man den Zucker mit etwas Wasser
und cinem Stiick Vanille auf, gibt nach und mach den Kiirbis
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hinein, ohne von dem Essigwasser zuzugeben, 138t den Ki-
bis glasig kochen, fiillt ihn in SteintSpfe und den cingekochten
Zudkersaft dariiber.

Kiirbis in Essig und Zucker

1Y/, k¢ Kiirbis Schale Y/, Zitrone
Essig 1 Stiik Zimt

11/, kg Zudter 4 Nelken

1/, 1 Wassex 5 Ingwerstiickchen
1/, 1 Weinessig

Der geschilte, in fingerlange Stiicke geschnittene Kiirbis wird
mit dem verdiinnten Essig iibergossen, 48 Stunden stchen ge-
lassen, dann wird er gewogen und soviel Zucker wie Kiirhis
mit eingeweichtem, ganzen Ingwer und 1 Zitronenschale ge-
kocht, der Kiirbis solange darin gelassen, bis er glasig und
durchsichtig¢ ist. Dann wird der Kirbis in Steintdpfe gehillf
und der Seaft, dick eingekocht, dariiber gefillt.

Zwetschen in Essig und Zucker

4 kg gute, recife, recht dicke, 11/, 1 nicht zu scharfen Essig
womdgl. mit Stielen verschene i8 ¢ ganzem Zimt
Zwetschen 10 ¢ Nelken

18/, kg Zucker

Die Zwetschen werden gut abgericben und mit einer Nadel
einige Mal durchstochen, dann 1ifit man den Zucker mit dem
Essig und den Gewiirzen zum Sieden kommen und gie8¢ ibn
kochend iiber die Friichte, Am andern Tage kocht man den Saft
wieder auf und gibt ijhn kochend darauf. Am dritten Tage
kocht man den Saft auf, legt einen Teil der Zwetschen hinein,
Jifit sie eben aufkochen, bis sie zu platzen beginnen, nimmt
sle heraus, legt wieder frische hinein und fihr¢ so fort, bis
sie alle sind. Dann legt man sic in die Steintdpfe oder Gli-
ser, giefit den noch stark ecingekochfen Saff dariiber, bedeckt
sie nach dem Erkalten mit Dergamentpapier, beschwert sie mit
elnem Schiefer oder Teller und bindet sie zu.

Rpfelsinenlimonade

10 Apfelsinen 90 ¢ kristallis. Zitronensiure
4 kg Zacker 3 1 Wasser

Die Apfelsinen werden g¢ewaschen und die gelbe Schale
auf dem Reibeisen abgericben und mit dem Zucker vermischt.
Zitronensiiure und Wasser gibt man dazu, fillt alles in einen
Steintopf, 13fit es solange stehen, bis alles aufgeldst ist. Dann
gieSt man die Limonade durch ein Tuch und fiillt siefin Fla-
schen, die man verkorkt.
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Limonade 1l
von Apfelsinenschalen.
21 Wasser 1—1!/; Glas Apfelsinenschalen-
1 kg Zucker Extrakt

40 g kristallis. Weinstein-
od. Zitronensaure

Wasser und Zucker werden gekocht und geklirt, vom Feuer
genommen, die iibrigen Zufaten zugefiigf.

Himbersaft

3 1 Himbeeren 2 | kochendes Wasser
50 ¢ gereinigte Weinsteinsiure

Auf 1/, 1 vorbereiteten Saft 650 ¢ Zucker.

Auf die belesenen, zerdriickten Himbeeren gibt man die
Weinsteinsdure und das kochende Wasser und 158t dieses 24
Stunden stehen. Dann ¢ibt man die Masse in einen Gelee-
beute]l oder auf ein lose aufgespanntes Tuch und 188¢ den Saft
ablaufen. :

Auf je 1), 1 abgelaufenen Saft rechnet man 650 ¢ Zucker.
Men gibt beides zusammen, riihrt ab und zu um, bis der
Zucker vollstindig geldst ist. Dann @it man den Saft ein-
mal aufkochen, schiumt ihn ab und fille ihn noch heif in vors
bereitete helle Flaschen.

Auf dieselbe Weise bereitet man Saft von Himbeeren und
Johannisheeren gemischt (am besten heile Johannisbeeren), Erd-
beeren und ausgesteinten Sauerkirschen.

Essiggurken

Man nimmt feste kleine Gurken, biirstet sie gut und trock-
net sie ab. In einen Steinfopf legt man Dill, Estragon, Pexl-
swiebeln oder Zwiebelscheiben, Wein- oder Kirschenblitter, spa-
nischen Dfeffer und Nelken, darauf le¢g¢ man Gurken, dann
wieder eine leichte Schicht Gewiirze, so fahrt man for¢, bis
der Topf woll ist, gieBt Weircssig dariiber, den man am néachsten
Tag aufkocht und kalé wieder dariiber gieBt. Den Topf bindet
man mit Pergament zu und bewahrt die Gurken am kdhlen Ort
aunf. .

Salzgurken
100 Stiick Gurken 375 ¢ Salz
6 | Wasser verschiedene Einmachgewdiirze

3 1 guten Weinessig
Die Gurken werden iiber Nacht in Wasser gelegt, am an-
deren Tage gut abgetrocknef; in den Steinfopf legt man Trau-
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benblitter, dann die Gurken, Esdragon, Fenchel, einige Pfeffer-
korner, Pimpernell, einige Nelken, 1 Lorbeerblatt, dann abwech-
selnd Gurken und Gewiirze, bis der Topf voll ist. Essig, Wasser
und Salz muB 1 Stunde mit dem Schueebesen ¢ichtig geschlagen
werden, dann {iber die Gurken geschiittet und diese gut autbe-
wahrt werden,

Sentgurken

Man nimmt hierzu grofie gelbe Gurken, schilt, schneidet sie
der Linge pach durch und schabt mit einem Lffel Kerngehiuse
und Mark aus, dann schneidet man die Gurken in 10 cm lange
Streifen, wischt und salzt sie, 1@t sie auf einem Durchschlag
bis zum nédchsten Tage stehen, trocknet sie ab und schichtet sie
mit denselben. Gewiirzen wie Essiggurken in einen Steintopf,
jedoch fiigt man noch reichlich SenfkSrner hinxu. Man giefit
ebenfalls Essig dariiber, den man am nichsten Tag wieder auf-
kocht und erkaltet dariiber giefit. Oben auf die Gurken legt
man dann einen Senfbeutel, bindet den Topf zu und bewahrt
ihn am kiiblen Orf auf.

Zuckergurken
2/, k¢ Gurken 10 Nelken
1 kg Zucker 2 Stiickchen Zimt
/s 1 Weinessig 10 weifie DfcfferkGrner
1 Ef}l. Salz ungefihr 1/, 1 Kochessig

Man schilf, halbiert die Gurken, schabt die Kerne heraus
und schneldet die Gurken in fingerdide Stiicke, dic man 2
Minuten in dem Kochessig kocht und auf ein Sieb gibt. ; Alle
anderen Zutaten kocht man auf, gibt die Gurkenstiicke hinein,
laft sie 5 Minuten kochen, fiille sie in einen Steintopf und
gieit die Fliissigkeit dariiber. Nach 8 Tagen gieit man die Fliis-
sigkelt ab, kocht sie durch, 188t sie abkiihlen und gibt sie wieder
dariiber. Man legt obenauf einen Senfbeutel (die Senfkdrner
werden vorher abgebriiht) und verschliefit sie mit Dergament-
papier.

Gelbe holldndische Schneligurken

Die Gurken werden in langliche Sticke geschnitten, mit
Salz bestreut, so lifit man sie eine Stunde liegen. Dann
legt man sie in einen Topf und begieBt sie mit kochendem Essig,
man legt ein Beutelchen darauf, das Senfk3mner, Pfeffer, ganzen
Ingwer und Fenchel enthilt. In 1—2 Tagen sind die Gurken
gut.
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Mixed-Pickles
5 kleine Mohren 2 Nelken
10 Bohnen 1 Lorbeerblatt
1/, Blumenkohl 1/, Dfefferschote
20 Perlzwiebeln 14, 1 Weinessig
6—10 Pfeffergurken Radieschen

13 weiie Pfefferkorner

Die verschiedenen Gemiise werden geputzt, gewaschen und
kiein geschnitten. Die Perlzwicbeln werden geschilt, die Gurken
mit Salz abgericben; man kann sie auch mehrere Stunden in
Salz liegen lassen. Die Gemiise werden in Salzwasser, dem
man ctwas Essig zugibt, halb weich gekoch¢. Dann 1ifit man
Weinessig mift den verschiedenen Gewiirzen aufkochen und wieder
erkalten. Man legt alle Zutaten in ein Glas bun¢ durcheinander
und gieit den erkalteten Essig dariiber.

Bohnen einmachen

Auf 5 k¢ Bohnen Y/, k¢ Salz. Die Bohnen werden entfidelt,
gewaschen und geschnibbel¢; dann legt man sie in einen Korb,
in den man cin weiies Tuch gelege hat, schichtet die Hiilfte
des Salzes dazwischen, lif¢ sie iiber Nacht ablaufen. In einem
gercinigten Steintopf werden die Bohnen mit dem fibrigen Salz
solange eingestampft, bis die Fliissigkeit dariiber steht, danmx
deckt man ein Tuch dariiber, legt eine Platte darauf und be-
schwert diese mit einem Stfein und lidf}¢ die Bohnen stehen. Man
kann DPfefferkorner, unreife Weintrauben dazwischen schichten
und Weinbldtter obenauf legen.

Von 14 Tagen zu 14 Tagen miissen die Bohnen nachgesehen
werden, Tuch, Plafte und Stein griindlich abgespiilt werden
und wenn nicht mehr geniigend Fliissigkeit vorhanden ist, noch
etwas abgekochtes Salzwasser zugegossen werden.

Sauerkraut elnlegen

25 kg Weifikohl einige Wein- od. Nufiblitter
1/,—1 k¢ Salz od. Wachholderbeeren
1/e 1 Weinessig

Das Weiflkraut wird von den griinen Bldttern befreit, der
Strunk ausgeschnitfen und das Kraut fein gehobelt. Dann wird
es in einen vorbereiteten Steintopf eingedriickt und ebenso wie
Fafibohnen behandelt.



Getrénke

Kafiee

Zur Zubereitung des Kaffees nehme man besonderes Ge-
schirr, das zu nichts anderem benutzt wird. Der mdglichst fein-
gemahlene Kaffee wird in eine heifl ausgespiiltc Kanne gegeben
und mit 1/, des dazu bestimmten Wassers kochend dibergossen;
man laft ihn fest zugededkt an heiler Stelle ziehen, giefit
dann den Rest des kochenden Wassers dariiber und siebt
den Kaffee durch einen Beutel oder Filter; zur Verbesserung
der Farbe kann man eine Messerspitze Kaffeezusatz zu
dem Kaffeepulver fiigen. Vorteilhaft ist das Verfahren, den
Kaffee im Trichter aufzugiefen, zu diesem Zweck gibt es viele
gute Systeme; am besten schmeckt der Kaffee in einer Kaffee-
maschine zuberejtet. Man rechnet fiir ein Liter starken Kaf-
fee 100 ¢, fiir ein Liter :Hauskaffee 40—50 ¢ Kaffee.

Bohnenkaffee mit Kaffee-Essenz

12 ¢ gemahlenen Kaffee
2 Pfeiffer & Diller-L5ffel Kaffee-Essenz

Malzkaffee mit Kaffee-Essenz

20 ¢ gemahlenen Malzkaffee
2 Dfeiffer & Diller-Loffel Kaffee-Essenz
1 1 kochendes Wasser

Jeder Dose ist ein ,Pfeiffer & Diller-L5ffel“ beigefiigt. Die
Firma Pfeiffer & Diller Horchheim bei Worms stellt die Kaffee-
Essenz unter Aufsicht des Rabbinats der israclitischen Religions-
gesellschaft Mainz her.

Tee

Man rechnet fiir eine DPerson ungefdhr 1/,—1 Teel. Tee;
man gibt den Tee in die heifausgespiilte Teekanne, gieit soviel
starkkochendes Wasser dariiber, dafl die Teebldtter gut bedeckt
sind, 1aft den Tee zwei Minuten ziehen und gieft dann das
{ibrige Wasser hinzu. Nach 3—5 Minuten muf8 der Tee von
den Blittern abgegossen werden. Sparsamer, aber nicht so
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schmackhaft ist die Zubersitung im Tee-Ei. Vielfach ist es auch
iiblich, einen starken Tee-Extrakt herzustellen, der dann in der
Tasse beliebig mit kochendem Wasser verdiinnt wird (beson-
ders geeignet fir den Gebrauch am Schabbos).

Kakao

Man rechnet ecinen Teel. Kakao pro Tasse. Der glat¢ an-
geriihrfe ‘Kakao wird zu der heiflen Milch gegeben, einmal auf-
gekocht und nach Belieben mit Zucker gesiifit. Zwedkmafig ist es,
Kakao wegen seines hohen Oelgehalites lauwarm anzuriihren.

Schokolade

Man rechnet fiir 1y 1 50—75 ¢ geriebene Schokolade, sie
wird zubereitet wie Kakao, statt Milch kann Wasser oder ein
lelchter Kaffee genommen werden.

Elsschokolade und Eiskaffee

Die fertige Schokolade oder der fertige Kaffee werden einige
Stunden in die Gefrierbiichse in Eis und Salz gestellf, in Glisern
mit Sahne serviert.

Maibowle
4 Flaschen Weiflweln 1!/, Apfelsine
2 Flaschen Sprudel Zudrer nach Geschmack

2 Biindchen Maikrauter

Die gewaschenen Kriuter, die in Scheiben geschnittene Apfel-
sine und der in etwas Wasser gelduterte Zucker werden zu dem
Wein und Wasser gegeben.

Statt WciBwein kann man alkobolfreien Apfelsaft nehmen.

Glithwein
1), Flasche Rotwein 80 ¢ Zucker
2 ¢ ganzen Zimt 1/, Zitronenschale
1 Nelke Zitronensaft

Die Zufaten werden aufgekocht und durch ein Sieb gegossen.
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Grog

1/, 1 Wasser
65 ¢ Zucker
1) 1 Arrak od. Rum

Das kochende Wasser wird auf den Arrak und Zucker gegossen.

Punsch
1 Flasche Rotwein 1/, 1 Wasser od. Tee
1/g 1 Rum Saft und Schale 1/, Zitrone

125 ¢ Zucker

Alle Zutaten werden zusammen aufgekocht.



Verschiedenes

Brithe zu Aspik zu kiiren

Auf 1] Fliissigkeit redmet man 2 Eiweifl, die zerkleinerte
Schale eines Eies, 2—3 Efl. Wasser.

Die vollstindig entfettete, gefirbte Brihe wird erwirmt und
scharf abgeschmedit; zu Geleezwecken wird Agar darin aufge-
13st. Eiweiff, Schale und Wasser schligt man untereinander, gibt
alles mit dem Agar unfer starkem Schlagen zu der Flissigkeit,
schldgt das Ganze bis zum Aufkochen; nachdem der Topf 1/,
Stunde an der Secite des Herdes gestanden, gieSt man alles
durch einen iiberbriihten Beutel. Man rechnet 2u Geléespeisen
auf 11 Brithe 1Y/, Stange Agar, wenn sie in Glasschiisseln an-
gerichfet werden, 2 Stangen, wenn sie gestiirz¢ werden und 21/,
Stangen, wenn die Einlage schwer ist.

Kaseauflauf .
g 1 Milch 1 Drise Cayennepfeffer
100 ¢ Butter 1/, Teel. Salz
5 Ejer 60 g gerich. Schweizerkiise
80 ¢ Mehl 60 ¢ gerieb. Parmesankise

Die eine Hilfte der Butter wird geschmolzen, das Mehl
dazu geschiittet und glact gerfihet, die Milch nach und nach dazu
gegeben, bis sich der Klofl vom Topfe abldst. Die andere Hilfte
der Butter wird zu Sahne geriihrt, Eigelb, Salz, Dfeffer und
der Kise dazu gegeben, dieses mit der abgekiihliten Mchlmasse
verriihrt, zuletzt der steife Eischnee daruntergezogen. Die
Masse wird in einer vorbereiteten Form 1 Stunde geba&en
und sofort zu Tisch gegeben.

Kochkise

500—750 ¢ Quark 1 E8l. Kiimmel
20—30 ¢ Butter @~ 1 Teel. Salz

Der weifle Kise mufi derart trocken sein, dafl man den-
selben auf dem Reibeisen reiben kann. Hierauf wird er an
einem warmen Ort zum Giren hingestellt, wo man ihn unge-
fihr 2—3 Tage stehen lifit, dann kocht man die Masse und
rechnet 20—30 g Butter auf 500—750 ¢ Kise, gibt Kiimmel und
Salz hinzu und schiittet jhn in eine Schiissel zum Erkalten.
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Becher- oder romische Pasteten

125 ¢ Mehl 1 EBl. Rum
1 ganzes Ei knapp 1/, 1 Miich od. Wasser
1 Eigelb 1 Drise Salz und Muskat

Der Teig wird kurz vor dem Verbrauch angeriihrt, inzwi-
schen hat man Backfett erhitzt und das DPastefeneisen darin heify
werden lassen. Man gief von dem Teig ein Weinglas halb
voll, hilt das heifie Eisen hinein und hebt es schnell, sobald
der Teig sich an demselben festgesetzt hat, in das Fett und
1aft die Pasteten hierin badken, bis sie goldgelb sind. Man
fillt die Formchen mit feinem Ragout oder mit Pilzen, Gemiise
oder auch mit Kompott.

Romische Pasteten

(Einfache Art.) 45 Stiick. (Feine Art.

1 Tasse Mehl 3 Efil. Mehl

1 Tasse Wasser efwas Wein zum
2 Eier Anriihren

1 Prise Salz 1 Egl. Oel

1 Teel. Zudker 3 ganze Eier

Der Teig wird glatt geriihrt und das Dastetencisen in das
heifle Fett getaucht. Dann 1ifit man es eblaufen, taucht os
in den Teig und backt die Dasteten schwimmend in Fett.

GQebackene Bananen |

6—10 Bananen Saft von 1 Zitrone
1 Rezept Eierkuchenteig Butter od. Oel zum Backen

Die Bananen werden geschilt, der Linge nach durchgeschnit-
ten, mit Zitronensaft betrdufelf, in den Eierkuchenteig einge-
taucht, in Butfter oder Oel in der Pfanne gebacken.

Gebackene Bananen ||

Die vorbereitefen Bananen werden mit Zitronensaft betriufelt,
in mit Zuder gebriunfer Bufter von allen Seiten geschmort.

Sardellenbutter
125 ¢ Butter 1 Teel. Zitronensaft
90 ¢ Sardellen mit dem 1 Prise weiflen Pfeffer

Salz gewogen

Die Sardellen werden gewissert, entgritet, gewiegt, durch
cin Sieb gestrichen, mit den Zufaten verrijhrt. Man verwendet
sie zu Sardellen- oder Eierbroten.
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Sentbutter

125 ¢ Butter 1 Prise Dfeffer
2 harte Eigelb 1 EBL Senf

Die Butter wird zu Sahne geriihet, die durch ein Sieb ge,
sirichenem Eigelb dazu gegeben, alle Zutaten vermischt und ver.
wendet wie Sardellenbutter.

Strudel! mit Kise

Man bereifet den Strudel genau wie cinen Apfelstrudel,
gibt aber als Fiillung weilen Kise hinein, der wie zum Kise-
kuchen vorbereitet isf. :

Strudel mit Feischfiillung

Zubereitung wie vorher; als Fiillung gibt man wie zum
falschen Hasen vorbereitete Fleischmasse hinein.
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Krankenkost

-————

In einem umfassenden Kochbuch diirfen Rezepte fiir Kranke
und fir Kinder nicht fehlen; dock ist es erforderlich, erst
ganz kurz einige Grundlagen darzustellen. Eine allgemeingiil-
tige Nahrungszusammenstellung und Rezepte fiir die Sauglingskost
kann man nicht aufstellen, da fast jedes Kind, besonders bei
kiinstlicher Erndhrung, nach seiner Eigenart behandelt werden
muf. Grundlage hierfiir bieten die verschiedemen idrztlichen Bii-
cher iiber S#uglings- und Kleinkinderpflege, die meistens auch
Rezepte enthalten. Doch richfet man sich am besfen nach den
Vorschriften eines Arztes. Es mufl hier geniigen, darauf hin-
zuweisen, dafl saubere, sorgfiltige, genau abgemessene Zube-
reitung von besonderer Bedeutung ist; die Nihrstoffe mdglichse
zu erhalten, ist von grofiter Wichtigkelt.

Die Kost fiir Kranke ist ganz verschieden zu gestalten, je
nach Art der Erkrankung, ob der DPatient Fieber hat oder nicht,
ob eine akufe oder chronische Stdrung vorliegt und ob die Kost
eine anregende oder beruhigende Wirkung auf die Darmtitigkeit
ausiiben soll. :

Wichtig ist, die Anordnungen des Arztes genau za befolgen,
da jede Kleinigkeit von ausschlagg¢ebender Bedeutung sein kaun.
Auch hier wird sich die Zusammensetzung der Kost nach dem
Kalorienwert richten, da ja auch die Krankenkost dazu dienen
mufl, verbrauchte Stoffe zu ersetzen und die Krifte zu erhalten.
Von besonderer Bedeutung hierbei ist, dafl die Speisen suf zu-
bereitet und moglichst appetitanregend angerichtet werden; auch
fir Abwechslung is¢t Sorge zu tragen. Bei Fieberkranken ist
alles zu vermeiden, was zu einer ErhShung der Temperafur bei-
tragen kann, wic zum Beispiel Fleisch oder fetfige Speisen;
fiir alle bettlagerigen Kranken sind schwer verdauliche Speisen
unzutriglich. Fiir solche Kranke, die nicht viel Nahrung auf
einmal vertragen koénnen, ist es erforderlich, alle halbe oder
ganze Stunde eine Kleinigkeit zuzubereiten, diese Speisen miis~
sen dann aber sehr reich an Nahrstoffen sein.

Beim Einkauf der zu verwendenden Nahrungsmittel ist be-
sonders sorgfdltis auf Giite und Frische zu achten. Die Zube-
reitung soll in kleinen Gefifien geschehan und auch beim An-
richten nehme man klelne Schiisseln, damit die Speisen nicht er-
kalten. Mbglichst soll man vermeiden, den Kranken zu fragen,
was er zu essen wiinscht; durch Ueberraschung kann die Eflust
gesteigert werden, Auch darf nur immer ein Gericht dem Kranken
dargebofen werden; also zum Beispiel beim Mittagessen exst die
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Suppe, dann erst die anderen Speisen und alles in kleinen
Mengen, da das Sehen grofier Mengen den Appetit verlegen
kann. Reste diirfen nicht im Krankenzimmer stehen bleiben,
da sie an Geschmack verlieren und das stindige Sehen die
Efilust mimmt.

Verschiedene Krankheiten erfordern besondere Diiditen. Bez
mi¢ Durchfall verbundenen Magen- und Darmkrankheifen sind
erlaubt: Wasser- und Fleischsuppen mit Einlagen aus Gerste,
Reis, Hafergriitze, Fleisch, Rindfleisch fein gehackt, leicht an-
gebraten, Hithner- und Taubenfleisch gekocht, Kalbsmilchner, a'les
ohne Fett- oder Buttersauce; verboten sind: alle PFette, Kise,
Schwarzbrot, Kartoffelpuffer, frisches Brot.

Bel Magen- und Darmkrankheiten. mit Verstopfung st mdg-
lichst abwechslungsreiche Kost zu empfehlen, mit Bevorzugung
von Obst, Pumpernickel, saurer Milch, Buttermilch, Fleisch in
geringen Mengen, am besten fetthaltiges. Zu empfehlen sind
Getrinke, Fruchtsdffe, Obstweine, siifler Kaffee bald nach der
Mahlzeit.

Bel Gelbsucht ist auf fettlose, leichtverdauliche Kost Wert
zu legen, da die Fettverdauung gestdrt ist. Bei Nierenkranken
ist Wert zu legen auf Genufi von reichlich Gemiise aber wenig
Fleisch, kelne Gewiirze, keine kalten Getriinke, aber reichlich
Milch. Erlaubt sind: Wasser und Milchsuppen, Brot und Kar-
toffeln, Auflauf von Reis, Griefl, Feft in reichlichsten Mengen,
Friichte aller Art, jedoch kelne Niisse. Bei-Gicht ist Wert zu
legen auf gemischte relzlose Kost, wenig Fleisch, wenig Gewiirze,
viel Fliissigkeit; verboten sind alle Sauren und sauren Zu-
bereitungen, scharf gesalzenes Fleisch oder Fisch, schwere fett-
und zuckerreiche Speisen, alkoholische Getriinke.

. Zuyr Bekdmpfung von Blutarmut und Bleichsucht achte man
auf gut zubereitete, appetitanregende Kost, zu meiden sind alle
stark sauren, gewilrzste und gesalzene, sowie sehr fette und
bléhende Speisen. Zuckerkranke diirfen keine Speisen genieflen,
welche Zucker und Stiéirke enthalten. Fett, Fleisch und griine
Gemiise sind zu bevorzugen. Zum Siiflen kann man Kristallose
(Saccharin) oder einen anderen Siifistoff verwenden, aber mit
grofier Vorsicht, da 2 ¢ Siifistoff ungefdhr dem SiiBwert von
900 ¢ Zucker entsprechen. Siifistoff darf nicht mitgekocht werden.
Am zweckmiifiigsten stellt man sich eine L3sung her (2¢ SuSstoff
auf 1/, 1 lJauwarmes Wasser), die man tropfenweise verwendet;
etwa entstandene Bltterkeit muf8 durch sorgfiltises Wiirzen ge-
mildert werden. Als Bindemittel werden besonders priparierfe
Mehle in den Handel gebracht, z. B. Aleuronatmehl, Konglutin-
mehl, auch kann man Eier zum simig machen verwenden.

.. Zur Erndhrung des Kleinkindes vom Ende des 1. Lebensjahres
bis zum 3. Jahr kann man alle leicht verdaulichen Gemiise ver-
wenden, man vermeide nur die schwer verdaulichen Kohlarten,
doch konnen Wirsing und Griinkohl gegeben werden. Als Zu-
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bereitungsart cignet sich besonders gut Gemiise mit¢ Kartoffeln
zusammen gekocht, sonst gibt man eine kleine Dortion Kartoffel-
brei zum Gemiise. Eine Tageskost fiir ein Kind am Ende des
2. Lebensjahres kann sich auf folgende Weise zusammensetzen.

1. Frithstiick: 200 ¢ Miich oder Kakao = 1 Normalflischchen,
1/, Brdtchen oder Zwieback.

2. Frihstiick: 1/, Apfel, 1 Zwicback.

Mittagsmahlzeit: Gemiise mit Karfoffelbrei, Obstbrei.
Nachmittagsmahlzeit: 200 ¢ Milch, Zwieback oder Brotchen.
Abendmahlzeit: Milchbrei mit Fruchtsaft.

Vom 3. Jahre an kann man alle leicht verdaulichen Gerichfe
nehmen, doch wenig Fleisch und keine gewiirzten Speisen.

Rezepte zur Kost des Kleinkindes

Spinat, Méhren, Erbsen, Kochsalat
125—250 ¢ Gemiise 1 Teel. Butter
1/’ T&lo sﬂlz Mﬂdl. Zud{ct

Die sauber gewaschenen Gemiise werden mit wenig Wasser
gar gekocht (ohne Abwellen), durch e¢in Sieb geriihrt und mif
Salz, Butter, Zucker, wenn notig auch Milch fertig gemacht,

Rastanienbrei
75 ¢ geschéiite Kastanien Salz, Butter
/¢ 1 Milch Zucker

Die geschiilten Kastanien werden in Milch weich gekoché, durch
cin Sieb gerlihrt und mit Salz, Zucker und Butter gewiirzt.

GrieB- oder Mondaminbrei

1/, 1 Milch 1 Teel. Zuckex
15-20 ¢ GrieB 1 Drise Salz
Das Stirkemehl oder GrieBmehl wird mit der kalten Milch
glatt verquirl¢ und unter stindigem Riihren 5 Minuten gekocht,
dann mit Zucker und Salx gewiirzt. Bei dlteren Kindern kana
man 1 Ei oder 1 Stich Butter zugeben.

Bananenbrei
1 Banane 1—2 ESlL. Sahne
1 Teel. Zucker

Dic Banane wird roh mit einer Gabel zerdriickt und mi€
Zucker und Sahne gemischt.



Allgemeine Krankenkostrezepte

Fast alle Rezepte, die im Hauptteil des Kochbuches stehen,
konnen unter entsprechender Abanderung auch als Kranken- und
Rekonvaleszentenkost gebraucht werden, deshald brauchen an
dieser Stelle nur wenige aufgeflihrt zu werden.

EiweiBwasser

1,5 1 Wasser 1 Eiweif

Abgekochtes Wasser und Eiwei werden 10 Minuten ver-
schlagen und dann durch ein Tuch gegossen. Dieses Getrdnk
kann je nach Verordunung durch Zusiitze von Salz, Zucker, Zitronen-
saft, Rotwein oder Weiflwein verdndert werden.

Wasser mit Reisschleim

11 Wassex 50 ¢ Reis

Der Rels wird blanchiert und dann mit kaltem Wasser auf-
gestellt, 3/, Stunde langsam gekocht und durch cin Tuch gegossen.

Reiswasser
5—6 EBl. Reis

werden mit 1/, 1 Wasser 1/; Stunde gekoché, die Fliissigkeit durch-
gegossen und mit Zudker und Zitronensaft abgeschmedkt.

Mandelmilch
90 g siiBe Mandeln 50 ¢ Zucker
3 bittere Mandeln /s 1 Wassez

Das gekochte Zudcerwasser wird diber die geschilten gerie-
benen Mandeln gegossen und 1 Stunde zichen gelassen, dann
durch ein Tuch gegossen.

~ Vanillemilch
1[, 1 Milch 1/, Stange Vanille

Die Milch wird mit der Vanilie aufgekocht und durch cin
Sieb gegossen. '
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Geschlagenes Ei
1 Ei Zitronensaft
1 EBlL. Zucker

Eigelb und Zucker werden schaumig geriihrt, mit Zitronen-
saft gewiirzt und dann der steife Eierschnee untfergezogen.

Ei im Glas

Eier und Salz werden verquirlt, im Wasserbad geriihrt, bis
es dick wird, dann herausgenommen und weiter gerithrt, bis
es erkaltet ist.

Ei mit Kognak

1E - . Zitronensaft
1 EBL - Zucker

'Das ganze Ei wird mif Zudker und Kognak ungefihr 10 Mi-
nufen’ geschlagen.

Kognakmilch
1/; 1 Milch 1 Stiickchen Vanille
1—2 Eigelb 1 EBL Kognak

20 ¢ Zucker Schnee oder Sahne

_ Eigelb und Zucker werden geriihrt, Milch und Gewiirze hin-
zugegeben, zuletz¢ Schnee oder Sahne iund warme Milch. Zudker,
Vanille werden aufgekocht, mit Elgelb gebunden, durchgegossen;
wenn erkaltet, tropfenweise Kognak hinzugegeben, evtl. kann
man statf Milch Sahne oder mehr Eier nehmen.

_ Fleischtee
125 ¢ Rindfleisch 1 Drise Salz
2 EBl. Wasser

Das gemahlene Fleisch wird mit abgekochtem Wasser und
Salz in einem Dorzellangefil gemischt, 2 Stunden ziehen gelassen.
Man giefit den Tee durch ein Tuch und reicht ihn teeldffelweise.
Bei einer anderen Zubereifungsweise werden die Zutaten in einer
Flasche im Wasserbad -erhitzt, bis sich geniigend Saft gebildet hat,
dann durch ein Tuch, gegossen.

Kriftige Flelschbrithe

250 ¢ Rindfleisch 8/, I Wasser
250 ¢ Kealbfleisch 1 Teel. Salz
1 Taube 1 Mohrriibe
Die geschnittenen Fleischwiirfel werden mit kaltem Wasser
aufgesetzt und 2--3 Stunden langsam gekocht. .
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Flaschenbouillon

Das Fleisch wird gewiegt, in ein Glas cingefillt und danm
Wasser darauf gegeben und ein paar Mdhren. Das Glas wird
mit Watte oder Pergament dicht verschlossen und im Wasserbad
gekocht oder auch auf Dampf 5 Stunden. Dann wird die Briihe
durch Tuch gegossen und entfettet.

Fleischsaft

Ein fingerdidkes, saftiges Beefsteak wird im RSster auf beiden
Seiten auf glihendem Kohlenfeuer angerSstet. Dann schneidet
man das Fleisch in kleine Stiickchen und preit es durch die
Fleischpresse. Der Saft mufl sehr kalt aufbewahrt werden, halt
sich aber nur in gu¢ verschlossener Flasche ungefihr 2 Tage.

Hirnsuppe
1/, Kalbshirn 1 Eigelb
1/s 1 Briihe

Das vorbereitete Hirn wird abgekocht, durch ein Sieb ge-
strichen, mit dem Ei und etwas kalter Briohe verriihrt, in dic
kochende Briihe gegossen und einmal aufgekocht.

Semmelsuppe

Man schneidet WeiSlbrot in diinne Scheiben und legt es
auf einen warmen Teller, gibt Salz und etwas Butter darauf
und giefit damn kochendes Wasser dariiber.

Wassersuppe mit Ei

2 EB1. saure Sahne

werden auf cinem heifien Teller verschlagen, etwas kochendes
Wasser dazu gegeben und gesalzen.

Zeffahrene Eiersuppe

1 Ei : 2 Messerspitzen Mehl
2 E6l. Sahne

Die Zutaten werden verquirlt und in /3y 1 Wasser geschiittet
und einmal aufgekocht.

Schleimsuppe von Haferflocken

Die' Hafergriitze wird mit kaltem Wasser aufgeset:t, dick
aufgequollen, durchgestrichen und dann mit Salz und Butter
aufgekocht. Sie mufi 20—30 Minuten kochen,
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Fleischbrei
80 ¢ Rind- od. Kalbfleisch 1 Eiselb
10 ¢ Pflanzenbutter 3 EBIl. Fleischsaft od. Brithe

Das leicht gediinstete Fleisch wird durch die Maschine gedreht,
mit den iibrigen Zutafen vermischt und im Wasserbad bis auf
70° C erhifzt.

Kalbsmilch In weiBer Sauce

Die gekochfte Kalbsmilch wird in einer weilen Sauce, die

mit Eigelb abgeriihrt und mit etwas Zitroucnsaft sbgeschmedkt
wird, angerichtet.

Kalbsmilch
Die Kalbsmilch wird, nachdem sie vorschrittsgemifi vorbe-
reitet ist, in Wasser steif gekocht, dann wird die ZuBere Haut
abgezogen, dle Kalbsmilch mit Pflanzenbutfer gebraten, Mechi
dariiber gestreut, Wasser daran degeben und gar geschmort.

Qeddmpftes Kalbshirn

Das vorbereitefe Hirn wird weich gekodht, mit Fett gedimpft
und etwas Wasser daran gegossen.

Kalbssteak

Man zieht die Haut ab und reibf das Fleisch mit etwas Salx
ein und bestreut es mit Mehl, um die Sauce zugleich za binden
und zu brdunen. Man bratet es in Pflanzenbutter auf jeder
Seite ca. 5 Minuten und schmort es dann noch etwas, indem man
Wasser dazu gibt und die Dfanne mit einem Deckel bedeckt.

Soufflee
2 Eigelb 40—60 ¢ Puderzudker .
2 Eischnee 10 ¢ Pflanzenbutter od. Butter

1 Prise Salz ctwas Zitronensaft
Die Eigelb werden mit dem Zucker schaumig geriihct, dann
der steife Eischnee untergezogen, mit Salz und Zitronensaft

gewiirzt und in einer Emaillepfanne oder Form im Ofen gebadken.
Man kann das Soufflee auch mit Preificlbeeren fiillen.

Quarkauflauf
125 ¢ Quark 2Ejer
20 ¢ Zucker 1 Teel. Zitronensaft od. Vanille

Eigelb und Zucker werden schaumig geriihrt, der durchge-
strichene Quark hinzugegeben, dann Zitrone oder Vanille, zu-
letzt der steife Eischnee, dann backt man den Auflauf in der
Form.
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Rezepte fiir Zuckerkranke

Suppe von Fleischresten

100 ¢ Flcischreste 1 Eigelb
1/, Efll. Pflanzenbutter Salz
3/s 1 Wasser

Das gemahlene, gekochte oder gebratene Fleisch wird mit Was-
ser, Pflanzenbufter und Salz gekocht, mit Eigelb abgeriihrt und
wenn ndtig. mit Wiirze abgeschmedkt.

Suppe aus Kalbshirn

1/s Kalbshirn 1/y Zwiebel
1—2 ESl. Pflanzenbutter 3/s 1 Wasser
3 ¢ Salz etwas Spargel od. Blumenkohl

Das Kalbshirn wird zu der in Fett gebriunten Zwicbel ge-
geben, Wasser aufgefiillt, 1/, Stunde langsam gekocht, das vor-
bereitete, kleingeschnittene Gemiise wird auch in der Suppe ge-
kocht. Das Kalbshirn wird durch ein Sieb geriihrt, dann wieder in
die Suppe hineingegeben und mit Salz abgeschmeckt,

Rptelsuppe
1-—2 Aepfel 1 Stiide Zitronenschale
/s 1 Wasser 3 Aleuronatzwieback
1 Ei SiiBstoffldsung

Die geschilten Aepfel werden mit Wasser und Zitronenschale
gekocht, durch ein Sieb geriihrt, der gericbene Zwieback und 1 Ei
sugefligt und mit Siiflstoff abgeschmeckt. Genau so kann man
alle anderen Obstsuppen zubereiten.

L]

x Blumenkohl oder Spargelsalat
Gemiise 1 ESl. Oecl
Salzwasser 1/, Zitrone

Das in Salzwasser gar gekochte Gemiise wird mit Oel und
Zitronensaft angemacht, ungefdhr 1 Stunde stehen gelassen. Man
kann Gemiisesalat auch mit Mayonnaise zurechtmachen.

Gemlise und Fleisch

Dic Gemiise kdnnen fast alle verwendet werden, doch ohne
Zugabe von Mechl, statt dessen kann man 1 Ei zum Binden ver-
wenden. Auch fast alle Fleischgerichte eignen sich fiir Zucker-
kranke, besonders auch kalt als Aufschoitf, um Abwechslung
in diec Kost zu bringen.
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Zitronencreme
2 Eier 1—2 Teel. Zitronensaft
1/, Stange Agar 1/s 1 Apfelwein

2 Tropfen Saccharinlosung

Das Agar wird nach Vorschrift im Apfelwein aufgeldst, die
Eigelb werden solange geriihrt, bis sie schaumig sind, dann wird
Zitronensaft und Siifistofflosung untergemischt und der steife
Eischnee unfergezogen, zuletzt gibt man Agar hinzu, das etwas
abgekiihlt sein mufi. Die Speise wird in einem Glasschiisselchen
angerichtet. *

HaselnuBmakronen

125 ¢ Haselnufikerne
2 Tropfen SiifistofflSsung
1Ei

Das Ei wird mit der Lsung schaumi¢ gerihrt, dann mischt
man die gericbenen Kerne dazwischen, formt kleine Kugeln, die
man auf dem Blech bei madiger Hitze heligelb backt.

Mandelbrot

4 Eier 50 ¢ Alcuronatzwichbadc
150 ¢ Mandein 1 Teel. Backpulver

Die Eigelb werden dick geriihre¢, dann gibt man den steifen
Eierschnee und zulefzt die geriebenen Mandeln und den Zwieback
hinzu. Man flill¢ die Masse in eine gut gefettete Form und backt
sie ungefihr 1 Stande.

NuBbrot fiir Diabetiker

500 g gericbene Niisse 1/, 1 Sahne
200 ¢ Diabetikermehl 1 Backpulver, Salz
4 Efer

Die Eier werden verschlagen, alle anderen Zutaten hinzu-
gegeben und gebacken.

. Apfel mit Weinschaum

L
2 Aepfel 1/, 1 Wasser
3—4 Niisse 1 Sfiick Zitronenschale
1L
1/3 1 Apfelwein 1E
1 Stiick Vanille 1/, Stange Agar

1 Tropfen Siifistofflosung
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Die geschilten, ausgehchiten, ganzen Aepfel werden in Wasser
mit Zitronenschale weichr gekocht, herausgenommen und mit ge-
hackten Niissen gefiillt, auf einer DPlatte angerichtet. Der Wein-
schaum wird zubercitet wie Zitronencreme und dann {ber die
Aepfel gegossen. '

Weingelee
1 Apfélwcin od. Rotwein 1 Teel. Zitronensaft
4 Tropfen Siifistoffldsung 1/, Stange Agar

Das Agar wird in Wasser aufgelSst, zu den iibrigen Zutaten
gegeben; die Speise muB kalt gestellt werden zum Erstarren.
Als Beigabe kann man Makronen geben.

— e



Die vegetarische Kiiche -

Einer der wenigen Vorteile, dic uns der Krieg gebracht hat,
ist die Erkenntnis, da dic Ucberschitzung der Kost unberechtig¢
ist. Man hat eingesehen, daB Gemiise und Obst von besonderea
Bedeutung fiir dic Ernihrung sind, und daf8 es deshalb zweck-
méfig ist, jede Woche 1—2 ficischlose Tage cinzufiihren, an
dencn man aus mehihaltiten Speisen, Gemiise und Obst vollwer-
tige Mabizeiten zusammenstellen kann; besonders fiir Kinder
jeden Alters, fir die der FleischgenuB so weit als moglich ein-
zuschrinken ist, sind solche Tage &uBlerst wichti¢ und bei rich-
tiger Ausfilhrung auch sehr belicbt. Ob rein vegetarische Kost
geniigt und durchfiihrbar ist, ist noch cine Streitfrage, die ihrer
Klirung entgegensieht. Viele Menschen sind durch ethische Ueber-
legungen zur vegetarischen Kost iibergegangen. Es wird haupt-
sichlich wohl von der Lebensweise abhingig sein, ob sich die
vegetarische Kiiche durchfiihren 13ft.

Im Rahmen dieses Buches konnten nur wenige Rezepie ex-
wihnt werden, da sie nichts speziell Jidisches sind, und alle
milchigen Gerichte gleichze:tig als vegetarische dienen kdnnen. Wer
nur vegetarisch kochen will, findet eine groffere Auswahl von Re-
zepten in den Kochbiichern von Dr., Julian Marcuse und Bern-
hardine Worner und in dem neuesten von Hedwig Neumeyer,
Godesberg, deren Anschaffung aufs Warmste empfohlen werden
kann,

Vegetarische Rezepte

Linsenkotelettes
65 ¢ Linsenschrot eingewelcht 80 g Weiflbrot

65 ¢ Hafergriitze Salz

65 ¢ Griinkern Muskat

3/s 1 Wasser 1-2 Eier

10 ¢ Palmin Stofibrot nach Bedarf

Linsenschrot, Hafergrlitze und Griinkern werden mit Wasser
und Palmin, Salz und Zwiebel in einen Topf getan und im
Wasserbad 1—1!/y Stunde gekocht. Ist die Masse etwas abge-
kiihlt, mischt man Ei, cingeweichtes Weilbrot und soviel Stofibrot
unfer die Masse, wic zum Formen ndtig ist. Die Kotelettes wer-
den geformt, paniert und in Palmin oder Oel braun gebraten.
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Haferwlirstchen
100 ¢ Griitze 1—2 Eier
Wasser nach Bedarf Salz
1 Zwiebel in 20 ¢ Fett Stofibrot nach Bedarf

gediinstet
Die feingeschnittene Zwiebel wird in dem DPalmin gedinstet
und dann die Griitze dazu gegeben, Wasser dazu gegossen und
die Griitze dick ausgequollen. Man vermischt Ei und Stofibrot
“damit, form¢ Wiirstchen, die man paniert und bratet.

Falscher Hase von Grlnkern

Di'e Masse wird wie oben bereitet, nur nimmt man anstatt
Griitze Griinkern, dann formt man einen falschen Hasen und
brét ihn in heiflem Fett im Bratofen ungefdhr 1 Stunde braun.

Reisaufiauf mit Gemlsen

250 ¢ Reis ‘ nach Belieben 4 Efil. Parmesan-
60 ¢ Butter od. 40 g Palmin kiise
Gemiisewasser 250—500 ¢ geputztes Gemiise

Salz und DPfeffer )

Der abgewellte Reis wird in Fett geschwitzt, mit Gemiise-
wasser und Gewiirzen dick ausgequollen, dann die wiirfelig ge-
schnittenen, weich gekochten Gemiise darunter gemischt, in eine
gefettete Form gefiillt und {iberbacken.

Kélner Schnitzel

250 ¢ WeiBkohl 1 Eigelb
2 Zwiebeln _ Stofibrof nach Bedarf
30 ¢ Palmin

Das geputzte Weilkraut wird in Salzwasser halbweich ge-
diinstet, abgegossen und fein gehackt. Die Zwiebeln werden in
Feft geschwitzt, zum Kraut gegeben, das Ei und soviel Stof-
brot hinzugefiigt, bis es zusammenhilt. Man formt Schmtzel,

paniert und bickt sie.

Qefillites Kraut

Zubereitung wic gefiilltes Kraut, anstatt Fleischfarce be-
aufzt man dieselbe Masse wie zur Bereitung von Haferwiirstchen.



Speisezettel

Speisefolge eines Kinder-Erholungsheimes
(Mona¢ Juli)

Tiglich: 1. Friihstiick: Milch und Butterbrot; 2. Friih-
s tii ck: Marmeladebrot oder Obst und Brot; Nachmittags:
Kakao mit Brdtchen.

Sonntag. Mittagessen: Reissuppe mit Tomaten, Rinder.
braten, Salzkartoffeln, Kopfsalat, Johamnisbeerschaum; Abend-
essen: Wurst und Bohnensalat.

Montag. Mittagessen: Einlaufsuppe, Siedfleisch mit Deter-
silienkartoffel, Johannisbeeren mit Zucker (roh); Abendessen:
Gelberilbengemiise mit Kartoffeln.

Dienstag. Mittagessen: Schieimsuppe, Blumenkohl und
Omelette, Heidelbeerkompott; Abendessen: weifler Kiise mit
neuen, gesottenen Kartoffeln,

Mittwoch. Mittagessen: Griefisuppe, Siedfleisch, Wirsing,
ger. Kartoffeln, Stachelbeeren; Abendessen: Gr. Bohnen-
gemiise mit Kartoffeln.

Donnerstag. Mitta gessen: Gemiisesuppe, Sauerbraten mit
Salzkartoffeln, Heidelbeeren mit Zucker (roh); Abendessen:
Nudeln mit Kopfsalat.

Freitag. M1t tagessen: Blumenkohlsuppe, Lungenmus, sauen
mit Kartoffeln; Abendessen: Nudelsuppe, Kalbsbraten mit
gemischtem Salat, Birnen.

Samstag. Mittagessen: Grinkernsuppe, Rostbraten, Reis,
rote Rilben, Kompott von Sauerkirschen; Abendessen: Ei mit
Kopfsalat, Maizenapudding mit Himbeersaft.

- Soanntag. Mittagessen: Reissuppe, Ragout von Rind- und
Kalbfieisch, Makkaroni. Heidelbeeren (roh) mit Zucker; Abend-
essen: Wurst- und Kartoffelsalat.

Montag. Mittagessen: Suppe mit Elulauf, Siedfleisch,
Petersilienkartoffel, Johamnisbeeren (roh) mit Zucker; Abend-
essen: Kohirabi mit Kartoffeln.

Dienstag. Mittagessen: Schicimsuppe, Hammelbraten mit
Bohnen und Karfoffeln, Stachelbeeren; Abendessen: gestiirz-
ter Reis mit Johannisbeerven. .
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Mittwoch. Mittagessen: Gemiisesuppe, Bratkartoffeln mit
Ei und Kopfsalat, Schokoladenpudding mit Sauce; .Abend-
essen: Nudeln mit Heidelbeeren.

Donnerstag. Mittagessen: Grieflsuppe, Siedefleisch mit
Dampfkraut und Kartoffeln, Johannisbeeren; Abendessen:
Nudeln mit Heidelbeeren.

Freitag. Mittagessen: Gerstensuppe, geb. Fische und
Kopfsalat; Abendessen: Einlaufsuppe, e¢ingemachtes Kalb-
fleisch mit Reis, Birnen.

Samstag. Mittagessen: Kirschsuppe, Rostbraten mit
Krautsalat, Biskuitroulade; Abendessen: Ei, hart, mit Boh-

nensalat.

Speisefolge einer jtidischen Kinder-Heilstéitte
(Monat Mai)

Taglich: 1. Friihstiick: Kakao, Bafferbrot oder Brotchen;
2. Friihstick: Milchgriitze oder Hafergriitze mit Milch.

Sonntag. Mittagessen: Reissuppe, Wiener Wurs¢, Sauer-
kraut, Kartoffelbrei, Zwetschenkompott; Nachmittags: Milch,
Berches mit Kise; Abendessen: GrieBbrei mit Johannisbee-
ren, Oelsardinenbrot,

Montag, Mitfagessen: Linsensuppe, Spitzle, Dflaumen-
kompott; Nachmittags: Milch, Brdtchen mit Marmelade;
Abendessen: Kartoffeln, Hering, Rahmsauce.

Dienstag. Mittagessen: Griefisuppe, Erbsen und Mdh-
ren, Kartoffeln, ged. Beefsteak, gem. Kompott; Nachmittags:
Milch, Brot mit Quarkkiise; Abendessen: Makkarond mit To-
matensauce, Bohnensalat, Kompott.

Mittwoch. Mittagessen: Grinkernsuppe, Spinat, Kartof-
feln, Spiegelei, Rhabarberkompott; Nachmittags: Milch. Br3¢-
chen mit Marmelade; Abendessen: Brot mit Kochkise, Tee,
Schokoladcnpudding mit sifer Sahne.

Donnerstag. Mittagessen: Kaxtoffelsuppe, GrieOschnit-
ten mit Kirschen; Nachmittags: Milch, Brot mit Marmelade;
Abendcssen: Reisbrei mit Apfelkompott.

Freitag. Mittagessen: ged. Kartoffeln, Lungenmus;
Nachmittags: Milch, Brotchen mit Wejchkiise; Abend-
essen: Nudelsuppe, Kartoffelbrei, Weincreme.

Samstag. Mittagessen: Eiergerstensuppe, Makkaroni,
Suppenfleisch mit Kriutersauce, griiner Salat, Mirabellen; N8 ch-
mittags: Milch, Bundkuchen; Abendessen: Hexingsbrote,
Milchkaffee, gedidifes Zwetschenkompott.
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Sonntag. Mictagessen: Reissuppc, Spinat, Salzkartoffeln
mit Spiegelei, Heidelbeeren; Nachmittags: Milch, Berches mit
Weichkiise; Abendessen: Butterbrot, heifle Milch, gedick-
tes Kirschkompott.

Montag. Mittagessen: Kartoffelsuppe, MazzenklSfic mit
eingemachten Pflaumen; Nachmittags: Milch, Brot mit Marme-
lade; Abendessen: Kartoffeln, Hering, Rahmsauce, Milch-
kaffee, arme Ritter.

Dienstag. Mittagessen: Graupensuppe, Petersilienkartof-
feln, ged. Beefsteak, Bohnensalat, Rhabarber; Nachmittags:
Milch, Schlfiterbrot, Kidse; Abendessen: Dampfnudeln mit
Vanillesauce,

Mittwoch. Mitfagessen: Gemiisesuppe, Mangold, Kartof-
feln, Goulasch, Dreiflelbeeren; Nachmittags: Milch, Marme-
lade, Brot; Abendessen: Butterbrot mit Radieschen, Gurken,
Sultanspeise.

Donnerstag. Griefisuppe mit Tomaten, Nudelschalet mit Wein-
sauce; Nachmittags: Milch, miirbe BxStchen; Abendessen:
Salzkartoffeln, Klopse, Salat,

Freitag. Mittagessen: Schwimmchensuppe, Rhabarber-
kuchen; Nachmittags; Milch, Kisebrot; Abendessen: Nu-
delsuppe, Kalbsschnitzel, Briihkartoffeln, Berches, gemischten Sa-
lat, Apfelkompott.

Samstag. Mittagessen: Elergraupensuppe, Makkaroni,
Schmorbraten, Kopfsalat, gemischtes Kompott; Abendessen:
Wurstbrot, Tee, Rhabarberkompott.

Sonntag. Mittagessen: Reissuppe, Spinat, Kartoffeln, ge-
fiillite Milz, Rhabarber; Nachmittags: Milch, Berches mit
Butter; Abendessen: Gueflbrei mit Johannisbeeren.

Montag. Mittagessen: Linsensuppe, Fleischklofl, Spitzle,
Zwetschen; Nachmitags: Miich, Brot mit Zwetschenmarmelade;
Abendessen: Kartoffeln, harte Eier mit Rahmsauce,

Dienstag. Mittagessen: Briihkarfoffeln, Lungenmus (Scho-
wuaus); Nachmittags: Milch, Brot mit Weichkise; Abend-
essen: Nudelsuppe, Suppenfleisch, weifle Sauce, Kartoffeln, Sa-
lat (Kopfsalat), Kirschkompott.

Mittwoch. Mittagessen: Schwimmchensuppe, Hiihner-
ragout, Kartoffeln, griiner Salat, Buftercremetorte; Nachmit¢-
tags: Milch, Schreckennudeln; Abendessen: Kartoffelsalat,
Aufschnitt, Kompott.

Donnerstag. Mittagessen: Fiergerstensuppe, Xalbs-
schnitzel, Kartoffeln, Gurken, Mirabellen; Nachmittags: Milch,
Streuficikuchen; Abendessen: belegte Brote, Vanillepudding
mit Himbeersauce.
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Freitag. Mittagessen: Kartoffeln, Hering, Rahmsauce;
Nachmittags: Milch, Brdtchen; Abendessen: Gerlinkern-
suppe, Leberkldfie, Kartoffeln, Bohnensalat, gem. Kompott.

Samstag. Mittagessen: Eiergraupensuppe, DP3kelbraten
mit Makkaroni, Kopfsalat, Weincreme; Nachmittags: Milch,
miitbe Berches; Abendessen: Heringsalat, Butterbrot, Tee.

Sonntag. Mittagessen: Friihlingssuppe, Suppenfleisch,
Spinat, Kartoffeln, Stachelbeerkaltschale; Nachmittags:
Milch, Berches, Brot mit Weichkdse; Abendessen: Reisbrei mit
Apfelkompott.

Montag. Mittagessen: Rabhmsuppe mit BrSckchen, Grief-
schniften mit Johannisbeeren; Nachmit¢ags: Milch, Brot mit
siiflem Kise; Abendessen: Kartoffelbrei mi¢ Rihrci, Kopfsalat.

Dienstag. Mittagessen: Einlaufsuppe, Erbsen und Moh-
ren, Deutsche Beefsteak, ged. Kartoffeln, Kirschen; Nachmit-
tags: Milch, Brot mit Marmelade; Abendessen: belegtes
Brot (Radieschen, Oelsardinen, Kise), Schokoladenpudding, sifie
Sahne.

Mittwoch. Mittagessen: Griinkemsuppe, gebadkener Fisch,
Kartoffelsalat (mit gekochter Sauce), Mirabellen; Nadimi¢
tags: Milch, Mohnbr3tchen, miirbe Brotchen; Abendessen:
Pfirsichmilch, Butterbrot, rohe Kirschen.

Donnerstag. Mittagessen: Reissuppe, Mangold, Bratkar-
toffeln, Wurst, Banane; Nachmittags: Milch, Brot mi¢ Weich-
kise; Abendessen: Kartoffeln, Hering, Krautersauce.

Freitag. Mittagessen: Kartoffelsuppe, Rhabarberkuchen;
Nachmittags: Milch, Brot mit Marmelade; Abendessen:
Nudelsuppe, eingem. Kalbfleisch, Kartoffeln, Berches, Kopfsalat,
Weincreme,

Samstag. Mlittagessen: Elergraupensuppe. Roastbeef,
Makkaroni, Hollandsauce, Kopfsalat, gemischtes Kompott; Na ch-
mittags: Kakao, Butterkuchen, Schnecken; Abendessen:
Obstsuppe mit Vanillekls8chen, Butterbrot.

Speisefolge eines Heimes fiir gefdhrdete Kinder
und weibliche Jugendliche, wo groSte Einfachheit
ein unentbehrlicher Erziehungsfaktor ist
(Monat Dezember)

Taglich: 1. Friihsti dk: Haferbrei; 2 Frihstick: Tomor-
brot; Nachmittags: Kaffee, Marmeladenbrot.

1. Mittagessen: gerdstete Mehlsuppe, gebackene Fische,
Kartoffelsalat; Abendessen: Kakao mit Butterbrot*); Be-
amtinnen: Tomorbrot mit Fleisch.

Da_dic gemeinsamen Mshizeiien sch 7 Uhr eingenommen werden, 30 be-
tommen.’ Damﬂnnmm!)nuhr el:ol;mnenhw.nndu Zimmer gestellt
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2. Miftagessen: Reissuppe, Mehispatzen, Kompott;
Abendessen: Fischsalat und Karfoffeln; Beamtinnen:
Brot mit Ei. '

5. Mittagessen: Gerdstete Mehisuppe mit Brdckchen, Weifi-
krauf und Kartoffeln; Abendessen: Hering und Kartoffeln;
Beamtinnen: Butferbrot, Kase, Tee.

4. Mittagessen: Erbsensuppe, Siebkise und Kartoffeln;
Abendessen: Nudelsuppe, Fleisch und Kartoffeln, Sauce und
Obst. '

5. Mittagessen: Griinkernsuppe, Braten, Karfoffelsalat;
Abendessen: Gurken, Butterbrot, Tee; Beamtinnen:
Aepfel.

6. Mittagessean: Graupensuppe, Rotkraut und Kartoffeln;
Abendessen: Milchreis; Beamtinnen: Wurstbrof.

7. Mittagessen: gerdstete Mehlsuppe, Kartoffeln mit
Apfelkompoft; Abendessen: Eier und Butferbrot; Beamtin-
nen: Obst.

8 Mittagessen: Linsensuppe, Krautsalat und Wurse;
Abendessen: Kakao und Butterbrot; Beamtinnen: Aepfel.

9. Mittagessen: Reissuppe, Lungenmus und Kartoffeln;
Abendessen: geriucherter Schellfisch, Tomorbrot, Tee; Be-
amtinnen: Obst.

10. Mittagessen: Erbsensuppe, Siebkise wund Kartoffeln;
Abendessen: Griinkernsuppe, Karfoffeln, Obst.

11, Mittagessen: Bohnensuppe, Braten, Kartoffeisalat,
Obst; Abendesscn: gerduchexter Schellfisch, Butterbrot u. Tee.

12. Mittagessen: Karfoffelsuppe, Nudeln mit Zwicbel-
sauce; Abendessen: Wurstbrot und Tee; Beamtinnen:
Obst. ’ .
13. Mittagessen: geristete Griefisuppe, Wirsing und Kar-
toffeln; Abendessen: Hering und Kartoffeln; Beamtin-
nen: Wursthrot.

4. Mittagessen: Graupensuppe, Fische mit Sauce und
Kartoffeln; Abendessen: Kakao und Kachen; Beaméin-
nen: Obst

15. Mittagessen: Reissuppe, gebackene Fische mit Senf
kartoffcin; Abendessen: Mildueis; Beamtinnen: Tee
und Kuchen.

16. Mittagessen: gerGstete Mehlsuppe, Rotkraut und Kar-
toffeln; Abendessen: Ei und Karcoffelsalat; Beaméin-
nen: Kisebrot.

17. Mittagessen: Erbsensuppe, Sicbkise und Kartoffeln;
Abecndessen: Grinkernsuppe, Kastanien und Zwetschenobst.

18. Mittagessen: Bohnensuppe, Fleisch und Kartoffcl-
salat, Obst; Abendessen: Schokoladenpudding, Butterbrot;
Beamtinnen: Wursthrot.
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19. Mittagessen: Kartoffelsuppe, Braten und Kartoffeln;
Abendessen: Milchreis, Brot mit Heringsbutter; Beamtin-
nen: Kisebrot.

20. Mittagessen: Graupensuppe, Sauerkraut, Kartoffel-
brei; Abendessen: Wurstbrot, Tee; Beamtinnen: Obst.

'21. Mittagessen: Linsensuppe, Kartoffelsalat, Wurst;
Abendessen: Kakao und Buttertbrot; Beamtinnén: Obst

22, Mittagessen: GrieBsuppe, Griinkohl, Kartoffeln,
Abendessen: Hering und Kartoffeln; Beamtinnen: Obst,

25. Mittagessen: Relssuppe, Lungenmus und Kartoffeln;
Abendessen: Pudding und Tomorbrot; Beamtinnen:
Wurstbrot.

24. Mittagessen: Erbsensuppe, Siebkidse, Kartoffeln;
Abendessen: Griinkernsuppe, Gulasch, Kartoffeln, Bonbons.

25. Mittagessen: Bohnensuppe, Braten und Kartoffelsalat,
Obst; Abendessen: Gurken und Butterbrot, Tee; Beamtin-
nen: Kuchen.

26. Mittagessen: Kartoffelsuppe, Rosenkohl, Reis;
Abendessen: Wurstbrof, Tee; Beamtinnen: Obst.

27. Mittagessen: GerSstete Griesuppe, Fleisch und Kar-
toffeln; Abendessen: Milchreis, Brot mit Heringsbutter; Be-
amtinnen: Wursthrot.

28, Mittagessen: Graupensuppe, Fisch mit Kartoffeln und
Sauce; Abendessen: Kakao und Butted:mt, Beamtin-
nen: Obst.

29. Mittagessen: Mehisuppe, Sauerkraut und Kartoffel-
brei; Abendessen: Fischsalat und Kartoffeln; Beamtin-
nen: Késebrot,

30, Mittagessen: Reissuppe, Bohnengemiise; Abend-
essen: Ei und Butterbrot; Beamtinnen: Obst.

Kiichenzettel eines Altersheims
(Monat November)

1. Mittagessen: Blumenkobhisuppe, Kalbsbhraten, Kartof-
feln, Kompott; Abendessen: Brot, Aufschnitt, Tee.

2. Mittagessen: Gerdstefe Griefsuppe, Krakauer Wurst,
bayerisch Kraut; Abendessen: Bratkartoffeln, Biickinge,
IL. Form: Milchsuppe, Pudding.

3. Mittagessen: Gemiisesuppe, Konigsberger Klops, Kar-
toffeln, Kapernsauce, Kompoti; Abendessen: Butterbrot mit
Kise, Kaffee mit Kuchen.
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4. Mittagessen: Fleischbriihe, gekochtes Ochsenfleisch,
Kartoffeln, Spinat; Abendessen: Heringssalat, Butterbrot und
Ei, II. Form: Milchsuppe, gekochtes Ei.

5. Mittagessen: Reissuppe, Schmorbraten, Kartoffeln,
Endiviensalat, Kompott; Abendessen: Kartoffelsuppe und
Wurstbrot, II. Form: Milchsuppe und Pudding.

6. Mittagessen: Bohnensuppe, Fische und Kartoffeln;
Abendessen: Suppe, gekochtes Ochsenfleisch mit Meerrettich-
sauce, Kartoffelsalat, Aepfel im Schlafrock.

7. Mittagessen: Suppe, Kalbsbraten, gemischter Salat,
Obst; Abendessen: Brotchen mit Kise, Kakao.

8. Mittagessen: Haferflockensuppe, Bratwurst, Wirsing
mit Kartoffeln; Abendessen: Milchreis mit Kompott, Butfer-
brot.

9. Mittagessen: Fleischbrithe mit feiner Gerste, gekoch-
tes Ocheenfleisch, Bouillonkartoffein, Salzgurke, Kompott;
Abendessen: Linsensuppe, Wurstorot, II. Form: Milchsuppe,
Pudding.

10, Mittagessen: Tomatensuppe, falscher Hase, Kartof-
feln, Kopfsalat, Kompott; Abendessen: Himmel und Erde,
Spiegeleier.

11. Mittagessen: Braune Mehlsuppe, Kalbsfrikassee,
KarfoffelkldBe, Kompott; Abendessen: Kakao, Butterbrot,
Kése,

12, Mittagessen: Dicke Erbsensuppe, Pudding mit Frucht-
saft; Abendessen: Nudelsuppe, gekochtes Ochsenfleisch mit
Champignonsauce, gemischter Salat, Kompott.

15. Mittagessen: gesctzte Suppe, Kalbsbraten, Bouillon-
reis, Salat, Kompott; Abendessen: Kaffee und Lachshrdtchen,

14. Mittagessen: Griinkernmehlsuppe, Pdkelfleisch, Kar-
toffeln, gemischtes Kompott; Abendessen: Tee, Wurstbrot,

Speisezettel fiir eine Volkskiiche

Berechnet fiir ungefihr 50 Dersonen.
Winter

Montag: Fleischbriihe mit Reis, Suppenfleisch mit Meerret-
tichsauce, Kartoffeln. Mengenberechnung: 7—8 kg Ochsen-
fleisch, 1/, kg Reis, zwei Stangen Meerrettich, 500 ¢ Fett, 500 ¢
Mehl, 25 k¢ Kartoffeln.

Dienstag: Kartoffelsuppe, Gekochter Fisch mif Senfsauce,
Karfoffeln, Ejerkuchen mit Apfelmus. Mengenberechnung:
6 kg Kartoffeln, 500 ¢ Fett; 13!/; kg Fisch; 500 g Fett, 500 ¢ Mehl,
Senf; 25 k¢ Kartoffeln; 1!/, kg Mehl, 10 Ejer, 1/, k¢ Palmin,
5 kg Aepfel. '
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Mittwoch: Graupensuppe mit Gemiise und Hammelfleisch,
Mischobst. Mengenberechnung: 4 k¢ Hammelfleisch, 31/, k¢
Graupen, 1 Blumenkohl, 3 k¢ Mdhren, 1 Wirsing, 8 Kohlirabi,
9 kg Kartoffeln, 500 ¢ Fetf, 500 ¢ Mehl; 2!/, kg Mischobst.

Donnerstag: Gebundene Reissuppe, Weiflkohl, Kartoffeln.
Mengenberechnung: 21/, kg Reis, 500 ¢ Fett; 1215 kg
Weifikohl, 500 ¢ Fett; 25 kg Kartoffeln.

Freitag: Obstsuppe, Gulasch, Kartoffeln. Mengenbe-
rechnung: 2 kg getrocknete Kirschen, 350 ¢ Maizena oder Kaz-
toffelmehl; 6 kg Fleisch, 1 kg Fett, 25 kg Kartoffeln.

Samstag: Bohnensuppe, Rinderbraten mit Kartoffelsalat,
Obstkuchen mit Hefeteig. Mengenberechnung: ¢ kg Boh-
nen; 6—7 k¢ Rinderbraten, 500 g Fett, 25 k¢ Kartoffeln; 1i/; kg
Mehl, 500 g Fett, 500 g Zucker, Obst nach Belichen.

Sonntag: Tomatensuppe, Hackbraten, eingemachfe Bohnen,
Kartoffeln, Mengenberechnung: 1 k¢ Tomatenpiiree; 4 kg
Hack, 300 g Fett, 6 Eier; 6—8 kg Bohnen, 250 ¢ Fett, 15 kg Kar-
toffeln.

Sommer

Montag: Obstsuppe, Mangold mit Ei, Kartoffeln. Men-
genberechnung: 3 kg Kirschen, 2 k¢ Johannisbeeren, t/, kg
Maizena oder Kartoffelmehl; 1215 k¢ Mangold, 500 ¢ Fett,
50 Ejer; 12—15 kg Kartoffeln.

Dienstag: Fleischsuppe mit GrieB, Kohlrabi, Kartoffeln,
Obst, Mengenbezechnung: 3 kg .Knochen, 1 k¢ GrieB, 50
Kohlrabi, 15 k¢ Kartoffeln, 500 g Fett, Obst nach Belicben.

Mittwoch: Gebackene Fische mit Petersilienkartoffeln, Scho-
koladenpudding mif Vanillensaucee. Mengenberechnung:
12'/y k¢ Fisch, 1 kg Fett; 25 k¢ Karfoffeln, 500 ¢ Fett; 500 g
Schokoladenpuddingpulver; 3 1 Apfelwein, 300 ¢ Zudker; 5 Déck-
chen Vanillensaucenpulver, 100 ¢ Zucker, 250 ¢ Reis.

Donnerstag: Griinkernmehlsuppe, Erbsen und Mghren,
Frikadellen, Kartoffeln. Mengenberechnung: 3 kg Kno-
chen, 750 ¢ Guriinkernimehl; 2t/; kg Erbsen, 8 kg Mchren, 1/; kg
Fett; 4 kg Hack, 1/,—3/, kg Fett; 12—15 kg Kartoffeln.

Freitag: Gemiisesuppe, Mehlkl8fie mit Heidelbeeren. M en-
genberechnung: Erbsen, M8hren, Blumenkohl, Kohlrabi, Spar-
gel, 500 g Haferflodken; 5 kg Mehl, 1/, kg Fett, 10 Eier, 4 kg
Heidelbeeren.

Samstag: Welnsuppe, Braten, Gurkensalat, gedeckte Obst-
torte. Mengenberechnung: 81 Apfelwein, 350 ¢ Maizena
oder Kartoffelmehl; 6—7 kg Fleisch, 500 g PFett; 10 Gurken;
Miirbeteig " 11/s kg Mebl, 6 Eier, 500—600 ¢ DPflanzenbutter, 500
bis 600 g Zucker.
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Sonntag: Fleischsuppe mit Nudeln, Wirsing mit Wiirst-
chlen. Men genberechnung: 3 kg Knochen, 11/, kg Nu-
deln; 12—15 k¢ Wirsing, 250 ¢ Fett; 50 Wiirstchen, 12—15 k
Kartoffeln. :

Einfache Kilche fiir Freitagabend und Samstag

Sommer

1. Abends: Fleischbriihe mit Mehlerbsen, Suppenfleisch mi¢
Kridutersauce, Makkaroni in der Form, Kirschkompott. Mit-
tags: Apfelweinsuppe, Kalbsbraten mit Kartoffelsalat, gedeckte
Kirschtorte.

2. Abends: Erbsensuppe mit Schwammchen, gekochter Fisch
mit Mayonnaise, Obsttortchen. Mittags: Heidelbeersuppe,
Roastbeef mit Salatplatte, Grieipudding mit Saft.

3. Abends: Spargelsuppe, Hackbraten mit Ei gefiill¢, grii-
ner Salat, gezuckerte Johannisbeeren. Mitta g s: Gesetzte Reis-
suppe, DPokelbraten mit Spargelsalat, Johannisbeertorte.

4. Abends: Fleischbriihe mit Elergerste, Schmorbraten mi¢
Salat, Reis mit Friichten. Mittags: Gesetzte Griinkernsuppe,
Kalbsrollbraten mit Gemiisesalat, Erdbeercreme.

Feinere Kuche fiir Freitagabend und Samstag
' Sommer

1. Abends: Bouillon mift Eierstich, kalte Spargel mit Mayon-
naise und Lachs, Kalbsbraten und junge Gemiise, gezuckerte
Erdbeeren. Mittags: Gesetzte Bohnensuppe, Fischmayonnaise,
Roastbeef mit Salaten, Kabinettpudding.

2. Abends: Nudelsuppe, Fisch in Gelee, Rinderbrust mit
griinen Bohnen, Erdbeereis. Mittags: Obstsuppe, kalten Blu-
menkohl mit Mayonnaise, Hahnchen mit Salat, Baumstemm.

3. Abends: Kiofichensuppe, gebackenen Fisch, griinen Salat,
Kalbfleisch mit Reisring, Himbeereis mit ZimtrSlichen. Mit€-
tags: Gesefzte Griinkernsuppe, Gemiise in Aspik, DPSkelzunge
mit Salat, Cremeschnitten.

4. Abends: Geeiste Bouillon mit Kartoffelstangen, Fiach
mit Kriutersauce, Kalbszungenragout, Obst. Mittags: Wein-

suppe, Tomaten mit Gemiise gefiillt, Kalbskaree mit Bohnen-
salat, Zitronencreme mit Friichten.

Einfache Kiche filr Freilagabend und Samstag
Wiater

1. Abends: Flelschbriihe mit Nudeln, gefiilite Fische, Bir-
nenklofi,. Mittags: - Gesefzte Bohrensuppe mit Briihkugel,
Schmotbraten mit roten Riiben, Kompott.
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2. Abends: Fleischbriihe mit Maultischle, Fleisch mit Ein-
machsauce, Wedkschalet. Miffags: Gesetzte Griinkernsuppe,
Kastanfen mit Zwetschen, Kalbsbraten.

3. Abends: Fleischbriihe mit Einlauf, Fleischhaschee, Makka-
roniauflauf, Aepfel im Schlafrock. Mittags: Gesetzte Erbsen-
suppe, Rauachfleisch mit Karfoffelsalat, gedSrrte Aprikosentorte.

4. Abends: Gemahlene Griinkernsuppe, Fischfrikadellen mit
Kartoffelbrei gebacken, Obstschaum. Mittags: Gesetzte Ger-
stensuppe, Schmorbraten mit Salat, Nudelschalet.

Feinere Kiche fiur Freitagabend und Samstag
Wiater

1. Abends: Suppe mif Biskuitschwimmchen, Brisem mit
Gelee, Ente mit Salat, Obstsalat. Mittags: Gemahlene Griin-
kernsuppe mi¢t Markkiofichen, gedimpfte Zunge mit Erbsen und
Kastanienpliree, gericbene Apfelforte.

2. Abends: Koniginnensuppe, Hihnertimbale, Roastbeef gar-
niert, Weingeleee Mittags: Fleischbriihe mi¢ Eierstich, braune
Karpfen, Kalbsbug mit Salat, Mokkacreme.

3. Abeads: Nudelsuppe, gefiiliter Hecht, Ginseklein, Apfel-
sinencreme. Miftags: Bohmensuppe, Gans mit Krautselatoder
Rotkohl, Biskuitschnitten.

4. Abends: Tomatensuppe, Fischragout im Reisring, Ka-
paun, Kompott. Mittags: Tapiokasuppe mit Spargel, Artischok-
ken mit Mayonnaise, Rinderbrust mit Meerrettich und roten
Riiben, Kastanlentorte mit Schokoladengufl.

Speisezettel fiir Schabbos-Chanukkoh

Einfache Kiiche.
Bohnensuppe, Giinscbraten mit Kastanien, Apfeltorte.

Bessere Kiiche.

Bohnensuppe, Barben oder Hecht mit scharfer Sauce, gefiillte
Gans, Weinschaum,

Speisezettel fir Purim

Einfache Kiidcre.
Hiihnersuppe, griine Bohnen mit Dokelfleisch, Hubn mit En-
diviensalat, gefiillte Windbeutel.
Bessere Kiiche.
Bouillon mit Eieinlage, Forellen mit Hollandaise, Bohnen
mit D3kelfleisch, Puter gefiilit, Apfelzitronentorte, gemischtes Kom-
pott, Mokka.
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Speisezettel fiir Pessach
Einfache Kiiche.

Erew Pessach: Sauerkraut mit Karfoffelbrei und Pdkel-
fleisch. .

1. Sederabend: Suppe mit MazzenkldBen, gekochter Fisch
mit hollandischer Sauce, Suppenfleisch mit Salat, gefiilite Bis-
kuittorte,

1. Tag, mittags: Fleischbriihe mit Mazzenschwéimmchen,
Suppenfleisch mit Meerrettichsauce, Mazzeaschalet mit Wein-
sauce,

2. Sederabend: Fleischbrithe mit Blumenkohl und abge-
brannten Mazzenkldfichen, Kalbsbraten mit( Salat, Kompott.
2. Tag, mittags: Tomatensuppe, Ragout von Fleisch-
resten, Kartoffelbrei, Kuckuschalet; abends: Pdkelfleisch mif
Karfoffelsalat und xoten Riiben.

3. Tag, mittags: Kid8chensuppe, Kartoffelschalet mit
Kompott; abends: Suppenfleisch mit Petersilienkartoffeln.

4. Tag, mittags (Freitag): Kartoffelsuppe, Mazzen-
ki38e mit gedSrrten Zwetschen; abend s : Kiochensuppe, Fisch
blau mit falscher Mayonnaise und Kartoffelsalat, Igel.

5. Tag (Samstag): Bouillon mit abgebrannten Kldfichen, -
deschmortes Suppenfleisch mit Krautsalat, Haselnufltorte;
abends (nach Nacht): gebackene Eier oder Pdkelfleisch und
Kartotfelbrei.

6. Tag, mittags: Blumenkohlsuppe, gefiiliter Wirsing mit
Kartoffeln; a bends: Kidfichensuppe, Hackbraten mit Salat, Bis-
kuitroulade.

7. Tag, mittags: Fleischbriihe mit Kartoffeleinlauf,
Schwarzwurzeln mit Kartoffeln, Roastbeef mit Salat; abends:
gekochter Fisch mit Mayonnaise, Kartoffeln, Kastanien mi¢ Birnen.

8. Tag, mittags: Fleischbriihe mit Mazzenmehlklisen,
Suppenfleisch mit Tomatensauce, Spinat m. Bratkartoffeln, Grim-
seln und Zwetschenkompott; abends: Fleischreste, rote Riiben
und Réstkartoffeln.

Feinere Kiiche:
Erew DPessach: Fleischbrithe mit Kartoffeleinlauf, Sauer-
kraut mit Fleisch, Kartoffelbrei. Apfelkompott.

1. Sederabend: Kiofichensuppe, Salm mit Mayonnaise,
gedimpfte Zunge mit ausgestochenen Karfoffeln, Zitronencreme.

1. Tag, mittags: Fleischbrithe mit Schwimmchen und

Spargel, Spinat mit Eiern, Bratkartoffeln, Roastbeef mit Salat,
Obst,
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2. Sederabend: Ragout fin, Bouillon in Tassen, Kalbs-
braten mit Salat, Kompott.

2. Tag, mittags: Fleischbribe mit Eierstich, Suppen-
fleisch mit Bouillonkartoffeln, Merrettichsauce, Hihnchen mit Salat,

Grimeeln mit Weinschaum; abends gemischter Aufschnitt, Kar-
toffelsalat und rote Riiben.

3. Tag, mittags: Fleischbriihe mit Ki38chen, Gulasch mit
MazzenklSfichen, Schokoladencreme; abends: gefilllte Eier,
Schnitzel mit Kartoffeln, griiner Salat.

4. Tag, mittags (Freitag): Fleischbriihe mit Biskuit-
schwEmmchen, Blumenkoh! mit Kalbfleischwiirstchen, gefiilite Ome-
lette; abend s : Fischsalat, Bouillon mit Ki68chen, braunes Kalbs-
tagout mit Kartoffeln, Biskuitroulade.

5. Tag, mittags: Bouillon mit abgebr annten KI58chen,
Maifisch, Rinderbraten mit verschiedenen Salaten, Mandeltorte;
abends: gefiillter Hackbraten, Kartoffelbrei.

6. Tag, mittags: Tomatensuppe, Schwarzwurzeln mit ge-
geﬂillter Kalbsbrust, Kartoffeln, Mazzenschalet mit Weinschaum-
sauce; abends: Suppe mit Kidfichen, Hiihnerragout mit Kar-
toffelkorbchen, Mazzenklofie mit Weinsauce.

7. Tag, mittags: Spargelsuppe, gedimpfte Schnitzel mit
Pommes frites und Tomatensauce, Kudtuckschalet; abends:
Fischsalat, Bouillon mit Omelette, geriucherte Zunge, Tomaten
mit Selleriesalat gefiillt, Orangencreme.

8 Tag, mittags: Fleischbriihe mit Mazzenkl58en, Rosen-
kohl mit Kastanienpiiree, Hammelbraten mit¢ Karcotfelcroquettes,
Biskuitauflauf; abends: Fleischpfannkuchea und Salat.

Speisezettel fir Schewuos
Einfache Kiiche.

Erew Jomtof, abends: Nudelsuppe, gefiilite Kalbsbrust,
Leipziger Allerlei, Creme mit Friichten; 1. Mittag: Suppe
mit Maultaschen, Spargelgemiise mit Kartoffeln, Braten mit Kopf-
salat, Schneegufiforte.

2. Abend: milchig Erbsensuppe, gebackene Fische mit
Kartoffelsalat, n a ch Kid d usch: Késekuchen und Kaffee; 2. Mit-
tag: Einlaufsuppe, Hihnerragout mit Reisring, ObsttSrechen;
abends: Wurst- und Fleischreste, Salat. -

Bessere Kiiche.

Erew Jomtof, abends: Bouillon mit Suppenbiskuit,
Hecht mit Hollandaise und ausgestochenen Kartoffeln, kalter
Blumenkohl mit Ejerfricassee und Hubn, Fruchteis mit Waffeln;
1. Mittag: geliillte Pasteten, Erbsensuppe mit Schwémmchen,
Giénscbraten mit Gemiisesalaten, Exdbeercreme.
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2. Abend: milchig, Spargel mit Riihrei und Lachs, Maifisch
mit Mayonnaise, Schokoladenpudding mit Schlagsahne; 2. M1¢-
tag: Suppe mit Flelschkiofichen, Génseklein, Roastbeef mit
Spargelsalat, Fladen; abends: Schwedische Dlatte.

Neun milchige Tage
Einfache Kiiche

1, Tag, mittags: Dicke Kartoffelsuppe, Nudeln mit Heidel-
beeren; abends: Eler mit ¢riinem Salat, Bratkartoffeln, Butter-
brot, ¢ !

2, Tag, mittags: Obstsuppe mit Flammer, Erbsen und

gelbe Riiben, Griinkernkotelettes; abends: Matjeshetinge mit
Kartoffeln.

3. Tag, mittags: Gemiisesuppe, Schellfisch mit Kartoffeln,
Senfsauce, GrieSpudding; abends: Omelettes mit Kompott.

4. Tag, mittags: Grine Exbsensuppe mit gerdsteten Brick-
chen, Dampfnudeln mit Kompotf; abends: Siebkise mit Kar-
toffelbrei, Butterbrot und Tee.

5. Tag, mittags: Spinatsuppe mit Schwimmchen, gekochten
Fisch, Kartoffelbrei; abends: Milchreis mit Zucker und Zimt.

6. Tag, mittags: Weinsuppe, grine Bohnen mit Heringen,
Kartoffeln; abends: Makai oder Dickmilch und Butterbrot.

7. Tag, mittags: Haferschieimsuppe, Kartoffelpfannkuchen
mit Kompott; abends (Fasttag): Warme Milchsuppe, Fisch mit
Kartoffeln und Butter, Nudelschalet,

Bessere Kiiche.

1. Tag, mittags: Gemiisesuppe, gedampfter Fisch, Kar-
toffelbrei und Tomatensauce, Karamelspcise; abends: Riihrei
mit Spargel, belegte Brote.

2. Tag, mittags: Griine Exbsensuppe mit Schwimmchen,
Blumenkohl mit Schneeballen, gebackene Fische mit Krilutersauce,
Kompott; abends: Pfannkuchen mit Dilzen gefillt, Kiseplatte.

3. Tag, mittags: Weinsuppe mit Schneekiofichen, Spinat
mit Spiegeleiern, Wedtpudding mit Fruchésauce; aben ds : Hering
mit Bohnensalat, Husareneier, Kisebrot.

4. Tag, mittags: Spargelsuppe, Badischer Hecht, Rels-

ring mit warmer Schokoladeusauce; abends: Russische Efer,
belegte Brote.

5. Tag, mittags: Tomatensuppe mit Brickchen, Kohl-
rabi mit Kaxtoffeln, diiome Eierkuchen, Kirschstrudel; abends:
Fischsalat, Makkaroni mit Kise.

6. Tag, mittags: Haferflockensuppe, Heilbutt mi¢ Butter,
Kaertoffein, Rote Gaiitze mit Schlagsahne; abends: Spiegeleier
mit Kartoffelbrei, Kiseplatte.
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7. Tag, mittags: Obstsuppe, Erbsen und gelbe Riiben,
Karthiuserklofe; abends (Fasttag): Griinkernsuppe mnit
Schwimmchen, Zander mit Butfer, GrieBauflauf mit Kirschen.

Speisezettel fir Rausch-Haschonoh
Einfache Kiche

Erew-Jomtof, abends: Gemahlene Griinkernsuppe mit
Markkiofichen, siile Karpfen, Apfelschalet; 1. Mittag: Bouil-
Ion mit Flidchen, SfiBdpfel mit Hammelbraten, Weincreme.

2. Abend: Tomatensuppe mit Reis, Fleisch in Meerrettich-
sauce, Obstforte; 2. Mittag: Bouillon mit Schwemmklfichen,
Bohnen mit Apfelstriubchen, Fleischrouladen.

Abends vor dem Fasten: Roastbeef, Kartoffelgemiise.

Feinere Kiiche

Erew-Jomtof, abends: Tassen Bouillon mif Eierstich,
Schleie mit Kr#utermayonnaise, PSkelzunge mit Erbsen, Birnen
mit Schokoladencreme; 1. Mittag: Suppe mit SpritzklS8chen,
allerlei Sufapfel, Ente mit Kartoffelcroquettes, Salat, Kirsch-
auflauf,

2. Abend: Nudelsuppe, Lachsforellen mit Bearnaisesauce,
Kalbsbraten mit Tomatensalaf, Pfirsichkompott; 2. Mittag:
Griinkernsuppe mit Markklofichen, Wachsbohnen mit Apfelstriub-
chen, Rinderbrust mit Salat, Weincreme mit Erdbeeren in Glisern.

Abends vor dem Fasten: gebackene Fische, kalten
Braten.

Speisezettel fir Jom-Kippur
Einfache Kiiche

Abends vor dem F asten: Hiihnersuppe mit Blumenkohl-
und Eierstich, Hilhnerragout mit Reis, Nudelschalet, Kaffee.

Nach dem Fasten, milchig: Hering, Barches mit Butter,
Hefekuchen, Kaffee; spater fleischig: Nudelsuppe, Kompott.

Bessere Kiiche

Abends vor dem Fasten: Hiihnersuppe mit Elerstich,
Huhn mit Reis, Braten mit Salat, Nudelsdmalet mit Weinsauce,
Kaffee, gemischtes Kompott.

Nach dem Fasten, milchig: Sardellen, Hering, Barches
— mif Butter, Kaffee, englischer Kuchen; spé ter: Nudelsuppe,
Héhnchen, Kompott.
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Speisezettel fir Sukkaus
Einfache Kiiche

Erew Jomtof, abends : Suppe mit GrieBkisfichen, Kalbs-
ragout, Kartoffeln, Zwetschenforte; .1. Mittag: Tomafensuppe
mit Eiergerste, Spinat mit Bratkartoffeln, Schnitzel mit Salat.

2. Abend: Griine Erbsensuppe mit Schwimmchen, Seechecht
mit Hollandaise, Schokoladencreme; 2. Mittag: Einlaufsuppe,
Braten mit Bohmensalat, Birnenklofl; abends: Hering und Kar-
toffeln, Butterbrot und Tee. .

Erew Jomtof, abends: Fleischkldfichensuppe, Kalbs-
rollbraten mit Blumenkohlsalat, Weckschalet mit Zwetschen; 1. M14-
tag: Nudelsuppe, Rotkraut mit Schneeballen, englische Beef-
stéaks ‘mit Salzgurken.  °

2. Abend, milchig: Spargelsuppe, badische Fische, Kar-
toffeibrei, Karamelspeise; 2. Mittag: Gemiisesuppe, Birnen-
gemiise und Hammelkotelettes, Igel; abend s : Bickinge, Butter-
brot und Tee.

Bessere Kiiche

Erew Jomtof, abends: Suppe mit gebackenen Mehl-
erbsen, Hecht mit weifler, siifler Sauce, gefiillte Taubchen mit
griinem Salat, Ananas; 1. Mittag: Spargelsuppe, gebackenen
Blumenkohl m. PSkelbrust, Kotelettes mit Salat, Apfelstrudel.

"2 Abend: Ragout fin, Lachsforellen mit Mayonnaise, ge-
démpfte Zunge mit Cumberlandsauce, Aepfel auf der Platte;
2. Mittag: Kdniginnensuppe, Spinat mit ausgestochenen Kartof-
feln, Dokelbraten mit Meerrettich, gekochter Schokoladenpudding
mit Chaudeausauce; abends: Russische Ejer, Kaseplatte.

Erew Jomtof, abends: Suppe mit Mazzenkldfichen,
Fischsalat, Wiener Backhihnel mit Apfelkompott, Ananas-Creme;
1. Mittag : Einlaufsuppe, Erbsen und gelbe Riiben mit ungefiill-
ten Windbeuteln, Zungenragout mit Kartoffeln, Birnenkompott.

2. Abend, milchig: Blumenkohl mit gefiiliten Tomafen
und brauner Butter, Seezungen in Weifilweln mit Kartoffeln,
Fiirst-Piickler-Eis; 2. Mittag: Griinkernsuppe, Kastanien mit
Birnen, KalbspSkelfleisch, Beefsteaks mit Kartoffelbrel und To-
matensauce, Makronentorte; abends: Gansesauer, gefiillten
Ginsehals. -

Speisezettel fiir vier Tage im Monat unter
Beriicksichtigung der Resteverwendung
Januar

Mittagessen: Falsche Krebssuppe, Sauerbraten, Kartof-
felklofie, Obst; Abendessen: Gebadkene Kartoffelkldfie mit
Mischobst.
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2. Mittagessen: Haferflockensuppe mit Kartoffelklof-
wasser, gedimpfter Hammelbraten, Steckriiben, Kompott; Aben d-
essen: Heringskartoffeln, Butterbrot, Kise.

3. Mittagessen: Tomatensuppe mit Schwemmkl3fichen,
Hackbraten, Spinat, gericbene Apfeltorte; Abendessen: Relbe-
kuchen mit Apfelkompott und DPreifielbeeren, Kaffee, Brotf, Butter.

4. Mittagessen: Gemiisesuppe, Fischragout, Schokoladen-
flammeri mit Vanillesauce; Abendessen: Omelette mit Pilzen,
Kartoffelsalat.

Februar

1. Mittagessen : Braune Mehisuppe mit Kiimmelstangen,
Irish Stew, Obstschaum; Abendessen: Milchreis, Apfel-
strdubchen,

2. Mittagessen: Wirsingsuppe, Rinderrouladen, Karfoffel-
brei, roter Riibensalat, Apfelsinen und Bananen; Abendéssen:
Spiegeleier mit Salat, Tee, Brot, Butter. -

3. Mittagessen: Griefsuppe, Leber, Sauerkraut, Erbsen-
brel, Aprikosenkompott; Abendessden: Sdmsterpastete mi¢
Gurken. -

4. Mittagessen: Etbsensuppe, Frikadellen, M&hren nﬁt
Aepfel und Kartoffeln, Weincreme; Abendessen: Leber
pastete, Selleriesalat, Brot, Obst.

Mirz

1. Mittagess en: Gerdstete Reissuppe, Rinderbraten,
Blumenkohl, Weingelee; Abendessen: Saure Eier, Salzkar-
toffeln, Kisebrot.

2. Mittagessen: Blumenkohlsuppe, gefiillfer Eierkuchen,
gemischter Salat, Apfelsinencrefme; Abendessen: Kiseauflauf,
Brot, Butter.

3. Mittagessen: Rohgericbene Kartoffelsuppe, ‘gekochter
Schellfisch mit Senfsauce, arme Ritter; Abendessen: Pfann-
fisch. Brot, Butter.

4. Mittagessen: Selleriesuppe, gefiillte Kalbsrouladen,
Rosenkohl mit Kastanien; Abendessen: Leineweber mit Feld-
salat, Kise- und Kiimmelstangen,
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April

1. Mittagessen: Falsche Mocturtiesuppe, Kalbsfrikassee,
Bouillonreis, Acpfel im Schlafrock; Abendoesscn: Gemiise-
salat mit Riihreier, Butterbrot.

2. Mittagessen: Gebundene Reissuppe, Rindfleisch mit¢
Gemiisen gediinstet, Biskuitauflauf; Abendessen: Farcierte
Ejer, gemischter Salat.

3. Mittagessen: Fleischbrihe mit Karfoffeleinlauf, Gu-
Jasch, Makkaroni, Obstéorte; Abendessen: Biikinge mi¢
Riihrei, Brot, Butfer, Kise,

4. Mittagessen: Graupensuppe, Roastbeef, Erbsen und

Mhren, Apfelmus mit Eischnee; Abendessen: Nudeln mit
Tomatensauce, Brot, Butter, harte Eler.

-

Mai

1. Mittagessen: FranzSsische Reissuppe, Maifisch mit
Remouladensauce, Kopfsalat, GrieBauflauf mit Wefnschaumsauce.
Abendessen: Hefeschnitten mit Rhabarberkompott, Butter,
Brot mit Radieschen und Schnittlauch.

2. Mittagessen: Hafermehisuppe, Hammelbraten in Senf,
Stielmus, Apfelpastete; Abgqndessen:: Kartoffel mit Zwiebel-
sauce, Heringe,

3. Mitfagessen: Fleischbriihe mi¢ Nudeln, Rindfleisch
panicrt und gebraten, Petexsilienkartoffel, Weinreis mit Aprikosen;
Abendessen: Budweizenpfannkuchen mit Kompott oder Va-
nillesauce, Brot, Butter.

4. Mittagessen: Sauerampfersuppe. Pokelfleisch, Stangen~
sparge], Rhabarberkuchen mit Hefeteig; Aben dessen: Makka-
roni mit D8kelfieischresten. '

Juni

1. Mittagessen: Spargelsuppe, falsches Mocturtleragout,
Gurkensalat, Schaumpudding; Abendesgsen: Makai mit Zucker
und Zimt.

2. Mittagessen: Gemiisesuppe, Knigsberger Klops, Ka-
pernsauce, Stachelbeergriitze mit Vanillesauce; Abendessen:
Spargelejerkuchen, Kopfsalat, Brof, . Butfer.
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3. Mittagessen: Kerbelsuppe, gediinstete Beefsteaks,
Spargelgemiise, Kirschen; Abendessen: Erdbeeren in Miich,
Brot, Butter, Kise. i
4. Mittagessen: Obstsuppe mift Sago, gefiilite Hammel-
brust, Mangold, Schokoladencreme; Abendessen: Rollmdpse,
Salat, Bratkarfoffeln, Obst.

Juli

1. Mittagessen: Griine Erbsensuppe mit Schwemmkisg-
chen, Rinderschmorbraften, Kohlraben, Kirschkompott; Abend-
esson: Gefiillte Tomaten mit Salat, Bratkartoffeln, Obst.

2. Mittagessen: Johannisbeersuppe mi¢ Scherben, Pokel-
aunge, dicke Bohnen, Reisgelee; Abendessen: Kirschen-
michel. .

3. Mittagessen : Tomatensuppe mit Reis, hraunes Kalbs-
ragout, Erbsen und Mohren, Erdbeercreme; Abendessen:
Soleier, Endiviensalat, Bratkarfoffeln, Brot, Butter.

4. Mittagessen : Fleischbriihe mit Elerstich, flimische Kot-
telettes, griine Bohnen, Obsttirtchen; Abendessen : Kartoffel-
schnibbelkuchen mit Tomatensalat, Kochkise, Brot, Butter.

August¢
1. Mittagessen: Griinkernmehisuppe, gefiiliter Kohl mit
Tomatensauce, cingezuckerte Johannisbeeren; Abendessen:
Gricfiflammeri mit Fruchtsauce, Brof, Butter, Quark.

2. Mittagessen: Fleischbriihe mit Einlauf, Roastbeef gar-
niert, rote Griitze mif Vanillesauce; Abendessen: Wald-
beerkuchen, Brot, Butter.

3. Mittagessen: Pflaumensuppe mit Grlefiki3fichen, ge-
fillte Kohlrabi, Obst; Abendessen: Matjesheringe mit Pell-
kartoffeln, Brot, Butter.

4. Mittagessen: Graupensuppe mit Gemiise, Kalbskote-
jettes, Bohnensalat, Birnen mit Schokoladencreme; Abend-
e¢8sen: Husareneler im Reiscand; Pflaumenkompott.

September

L Mittagessen: Hefersuppe, Spinat mit gefiliter Milz,
Pliaumenkuchen mi¢ Hefeteig; Abendessen: Fischsalat, Brot,
Butter, Tomaten.
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2. Mittagessen: Blumenkohisuppe, gedimpftes Hammel-
fleisch mit Gemiisen, Pfirsichkompott; Abendessen: Milch-
reis mit Schokoladensauce, Brof, Butter.

3. Mittagessen: Flidcensuppe, Schneidebohnen mit fri-
schen Heringen, Obst; Abendessen: Eierfrikassec mit griinem
Salat, Bratkartoffeln, Brot, Butter.

4. Mittagessen: Endiviensuppe, deutsche Beefsteaks,
Wachsbohnen mit Birnen, Trauben; Abendeassen: Sdwko-
ladensuppe mit Schneekldfichen, belegte Brote.

Oktober.

1. Mittagessen: Tomatensuppe mit Sahne, Blumenkohl
mit Fisch in der Form, Karamelspeise; Abendessen: Griei-
schnitten mit Kompott, K&se, Brot, Buiter.

2. Mittagessen: Weilweinsuppe mit Graupen, gefiillte
Kartoffeln mit Salat, Apfelbettelmann; Abendessen: Pflau-
menpfannkuchen, Brot, Butter.

3. Mittagessen: Griinkernmehisuppe, Pichelsteiner Fleisch,
Obstslilze; Abendessen: Kartofielanflauf, Brot, Butter.

4. Mittagessen: Dilzsuppe, gefillitc Tomaten mit Weif:-
brot, gebratene Hihnchen mit Salat, Apfelmus; Abendessen:
Aufschnitt, Bratkartoffein, Obst.

November

1. Mittagessen: Gefligelsuppe, spanisch Fricco, Agar
Speise; Abendessen: Gefilllte Tomaten mit Herings- oder
Fleischsalat, Kartoffelbillchen, Obst.

2. Mittagessen: Linsensuppe, englische Becfsteaks mit
Sauce Bearnaise, Gemiisesalat, Schokoladenspeise mif LSffel-Bis-
kuits; Abendessen: Reisauflauf mit Fruchtsauce, Brot, Butter,
Tomaten. )

3. Mittagessen: Hagebuttensuppe mit Mandelreis, Ham-
melbraten, Schwarzwurzeln, Zitronencreme; Abendessen: Rahm-
kartoffeln, Heringshickerle, Brot, Butter. .

4. Mittagessen: Graupensuppe, gebackene Fische mit
Remouladensauce, Nudelschalef; Abendessen: Schmorkartof-
feln mit Wiirstchen,
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Dezember

1. Mittagessen: Hafermehlsuppe, geschmortes Kalbsherz,
Telfower Riiben mit Kastanien, Preificlbeerkompott; Abend-
ossen: Italienischer Salat mi¢ Brof, Obs¢ ’

2. Mitfagessen: Rindflejschbriihe mit Sago, Rindfleisch-
ragout, Spitzle, Apfelpudding; Abendessen: Biidkinge, Eier,
Brot, Bufter.

3. Mittagessen: Erbsensuppe mit Rauchfleisch, Aepfel
auf der Dlatte; Abendessen: Lungenmus, Kartoffeln.

4. Mittagessen: Konfginsuppe, Hiihnerfrikassce im Reis-
rand, Plumpudding mit Weinschaumsauce; Abendessen : Plum-
pudding in Scheiben gebackeén mit Vanillesauce, Obst.



Aus UrgroBmutters Kochbuch

(Nach dem schriftlichen Original)

Baumkuchen

Man legt ein Blech mit Butterteig, macht die Fille von 8—9
Eyer, 1/; Ma8 Raum (Rahm), die Eyer mit ein Vierling Zuker
recht geschlagen nebst Zimmet und Zitronen, streit asuf den
Boden 1/; Vierling Zibeben und Rosinen und etwas Mandef,
bakt ihn aus einem heifien Ofen.

Gerihrten Gugelopfen

Es wird ein halbes Pfund Butter recht weifl geribrt als dann
werden 8 Efer nach und nach mit ein klein wenig Mchl hinein
gerihrt dann werden 3 Vierling Mehl wohl gewogen eine grofie
Kaffeeschale voll Millich, 2 leffel voll gute dicke Bierheffen
und 2 Loth zahrt gestosenc bittere abgezogene Mandel auch etwas
Salz 2 Loth Zuker und von eciner Zitrone auf dem Reibcisen
abgeribenes hineingerihr¢ und in eine mit frischem Schmalze
bestriichenen Form gefillt. Ist er gehdrdg gegangen, so wird er
schin gelb gebacken, wenn es belibt, kann den Model auch
mit recht dinne geschilde Mandeln und mit geribenen Zuker
streien. Die Eyer miissen gut vorher im heiflen Wasser gelegt
werden, Milch und Mehl muf} guf warm sein.

Mandel-Dorte

Man reibt ein Pfund abgezogene Mandel mit 4—5 Eyer
nimm¢ es in eine Schissel und rihrt es mit einem Pfund gestofienen
Zucker, zdhlet auf die abgeribene Eyer 24 rihret aber blod
das gelbe hinein, 2 Loth Stirkmehl und das von ciner abgeribene
Citrone, schligt von 12 Eyerweifl einen Schaum und riibrt es lang-
sam in die Masse wenn es belibt, kann auch ein Loth Zimmet
und das &uflere von Citrone abgerieben und 16—17 gestoflene
Néagele hinein tun, es wird 3/, Stunden gerihrt man bestreicht
den Model mit Butter und bestreiht ithn mit Semmel Mehl oden
Mutschelmehl bakt sie in einer langsamen Hitze heraus.

Ostern-Dorte
1/y Mandeln fein gestoflen aber gebritht 4 Efer 1/, Zueket
schwach 1/, Pfd. Matzemehl.

4 Ejer mit den Zucker gerihrt und dann das Matze Mehl
hinein die Form wird geschmirt dann wird die Masse hinein
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gethan und gebaken dann wird die Fiille darauf gethan und
wird wieder gerihrt 1/, Zucker, 4 Eier und ?/, Kartoffel Mehl
schwach. Das weifle zu Schnee geschlagen und auf die Fille
getan und wans gebaken ist ein Eis auf die Dorte.

Gukuk-Schalet

. 6 Epfel tut man schelen, hillert sie aus, dann nimmt man
das rausgeschabene, Zucker, Zimmt, Rosine, Weinbeer nach Be-
Heben alles gut unfer einandergemacht und die Epfel gefillt,
dann nimmt man fiir 14 hr. Weifibrod, thut es reiben und feich¢
es mit "Rosenwasser und Wein an, 6 Eier, Zucker und Zitrone
nach Belieben. Man thut die gefillte Epfel in e¢in Schalethafen
unten mit Schmalz beschmirt und schittet den Teig dariber.

Ranft-Kuchen

Man nimmt ein Maas Mehl und macht einen Hefen Taig
draus, etwas fester wie gewShnlich geknetet ein Virling Butter,
2 Eter ein Virling Zucker etwas Zimm¢ darein hernach wird der
Taig wie Butterfaig bchandelt hernach wird ein langer Kudhen
dargus gewelgert und wird ¢in fingerbreiter Ranft ausen herum
gemacht derselbe wird mit Zucker gestosene Mandeln und Ro-
sinen ausgefillt auch die Mitte vom den Kuchen wird mit ein Ei
gestrichen und Mandeln bestreut.

Linser Torte

1 Lth. Génzfett 2 Lth. AbschSpfung rirth es ganz fein ab
dazu nimmt man 4 Lth, Zucker 3 hartgesottenc Eierfoter und
ein Elerweifi das roh sein muft 3 Lth. fein gestofenc Mandeln
mit etwas bittere Zitrone Bifzele dieses wird /3 Stunde gerihre
zuletzt 6 Lth, Mehl ein wenig Salz. Die Form mit Schmalz
geschmirt und mit Eingemachts*) gefiillt und nach Belicben einen
Gus.

Schoklatten-Butting

Man nimmt 2 Zitronen, reibt diescibe an einem 1/, Pfd.
Zucker ab hernach 3 Leffel voll Mehl und tridkt den Zitronensaf¢
auf den Mehl hernach nimmt man Ejergelb ucter den Mehl die
weiseln!) davon zum Schnee geschlagen und den Zucdker so fein
wie maglich gesfofien, wenn das alles vertig ist wird die Masse
geriihrt 1/ Stunde lang dann kommt erst der Schnee daran so
kommt die Masse in den Motel?) und wird in Wasser gesotten
zuerst mufl man das Motel mif ganz heiflem Fett bestreichen
und danmn eine Stunde lang in Wasser sieden, hiernach thut man
Schotto daran befohr man es zu Tisch gibt.

*) Eingemachts = Marmelade.
1) weiseln = Eiweifl. 2) Motel = Form.
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) Schinarak-Sose
Man nimmt einen Leffel Genzfet und restet eln Zwiefel daz-

Quitten-Latwerge

Reife Quitten, welche zuvor abgerieben und gewaschen wer-
den gekocht bis sie weich sind, schabe das Mark von den Bufzen-
so viel ;

Merinken

4 Eierweil zum s(eifen Schnee geschlegen 1/, Pfd fcin ge-
stofienen und gedroknefen Zucker langsam oder leicht cinge-

rihrt auf Schreibpabier streichen und mit feinem gedrodknetem
Zuker bestrefen.

Pﬁtz;uf

Man pimmt i/, Pfund feines Mehl in eine Schiisel, rihrt es
mit efwa einem schoppen Millich glatt, dann $ Eyer daran 1/, Pfd.
zerlasene Butfer, von welcher man so viel zuriik behelt, da8
12 Medelein damit bestrichen werden kennen, rihrt die Masse mit
der ibrigen inzwischen warm gemachten Millich vollends an, fillt
die gestrichenen Medelein halb voll und badkt sie in frischer Hitse
und jberstreut sic vor dem auftragen mit Zudeer und Zimmet.

Spanische Torte

/s Pfd. Zucker wird mit 12 Efern 1 Std. geriihrt (viel Ver-
gniigen) davon miissen jedoch 10 Eiwell zu Schnee geschlagen
warden 1 Lot Zimt, 1/, Lot Nelken, ctwas Muskaf, die Schale
von '/; Zitrone, 1/; DPfd. Zitronat und Orangeat, 10 Lot gerie-
benes Schwarzbrot werden in die Masse geriihrt, dann der Schnee
von den 10 Eiweifl daranter gemischt.

Die Form wird mi¢ Butter bestrichen und mit Wedkmehl
bestreut, dic Torte in einer langsamen Hitze gebacken. -
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Brot-Torte

1 Pfd. Zucker, 3/, Pfd. Mandeln, letztere geschdlt uad mit
4 Eiern gestofien und dann zu dem gesiebten Zucker gegeben,
12 ganze Ejer und 8 Eigelb dazu geriihrf, dag Ganze 3/, 'Std}
rithren, dazu 1/, Zitronat, die Schale einer Zitrone, 2 Lot Zimt,
2 Lot Nelken 1 Quint Muskatbliite 6 Lot gerSstetes Schwarz-
brot mit 1 Glas Wein angefeuchtet, hineinmischen, den Sdchnee
von 8 Eijern langsam darunfer.rilhren. In eine mit Butter be-
strichene und mit Wedkmehl bestreute Form fillen und in mit¢-
lerer Hitze backen.

Kirschkuchen

/s Dfd. geschilte Mandeln, 1/, Pfd. Zudker, 1/, Pfd. Méhi,
1/, Pfd. Buttetr. Die Mandeln miif 2 Eiern gestofien, dann alles
zusammen gemengt. Auf das Nudelbr:ott wird ein Bogen weiles
Papier mit Butter bestrichen gelegt, mit Wedkmehl bestreut,
der Teig auf das Papier gelegt und ausgewellt und aufs Blech
gelegt, dieser Boden wird mit Zudserbrot oder Anisbrot belegt,
4 DPfd. ausgesteinte Kirschen, mit viel Zucker und etwas Zimt¢
bestreut darauf gelegt und gebacken. Der Guft wird aus 5 Ei-
weil, zu Schnee geschlagen mit 1/3 Pfd. Zudker (oder weniger, je
nach Geschmack) und etwas Vanille gemacht¢ und dann nochmals
gebacken, bis der Gufl leicht gelb ist.

Zuckerbrezeln

Man nimmt 3 Pfund Mehl in eine Schiissel, 148t es mit einem
groflen Loffel voll Bierhefe und lauer Milch an, wann es gegangen
ist, so schafft man einen guten festen Teig, nimmt ein Dfund
Buffer ein wenig Salz und noch 1/, Schoppen Milch, knetet ihn,
bis er sich von der Schiissel 13st, lifi¢ ihn wieder gehen. i

Wenn er gegangen ist, gibt man ihn auf das Nudelbrett und
macht einen Kuchen oder Bretzeln davon, setzt sie auf das Blech
und lé¢ sie nochmels gehen, Dann bestreicht man sie mif gut
geschlagenem Eiwell und streut Kristallzucker darauf und backt
sie in heiffem Ofen.

Springerle

4 Eigelb und 1 Pfd. Zucker geriihrt, der Schnee von 4 Ejweil
darunfer gemengt, dazu 1 Pfd. Mehl und etwas Zitrone, sowie
1 Messerspitze DPottasche,

Das Blech wird mit Wadis bestrichen und mit Anis wund
Fenchel bestreut, die Masse wird in Holzformen gedriick¢ und
hell gebadken.
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Brosel-Torte mit etwas Marmelade

1/, Pfd. Mehl, 10 Lot Gansfett, 10 Lot Mandeln 10 Lot Zucker
Schale und Saft einer Zitrone, 1 Eigelb wird zu einem Teig ge-
rihrt und zu beliebiger Grofle ausgewellt, mit Marmelade gefiillt,
oben wieder mit Telg belegt, welcher mit Eigelb bestrichen
und mit gemahlenen Mandeln und Zimt bestreut wird. Der obere
Teig kann auch in Streifen geschnitten und in Quadraten auf
die Marmelade aufgelegt werden.

Hegenmark

Man kernt die Hagebutten aus, gibt sic in einen Topf und
1ifit sie solange zugedeckt stehen, bis sle weich sind. Dann wer-
den diesclben mit efwas Wein durch ein Sieb passiert. Dasselba
Gewicht Zucker wie Mark wird geldutert, die Schale einer Zitrone
in den Zucker gerieben, dann mit dem Mark vermengt. Zu-
sammen kurz aufkochen lassen uad aebkiihlen lassen.




Die jidischen Gerichte,
ihre Entstehung und Symbolik

Wie alle Kunst cinen wesentlichen Teil der Volkskultur der-
stellt, so auch die Kochkunst, diz sich bei allen V8lkern der
Entwicklung und Verfeinerung der Sitten automatisch anschiofs.
Die Geschichte, die wirtschaftliche und geographische Lage, die
religidsen und sozialen Gebriuche und nicht zuletz¢ der jedem
Volke eigentiimliche Geschmack haben dazu defihrt, daB sich
Iingst bestimmte Nationalgerichte herauskristallisterten. Von den
Kochkiinstlern der Nation exfunden, wurden sie bald auch von
der Menge gut xubereitet und geliebt. Nun ist es je die Eigen-
art des jiidischen Volkes, dal in den letzten zwel Jahrtausenden
weder eine Landschaft es umschlieft, noch eine durchaus gemein-
same Geschichte eint, und daB seine Einheit einzig gehalten und
garanfiext ist durch das Gottesgesetz, das der ganzen Judenheit
voranleuchtet. So sind die jiidischen Nationalgerichte, deren es
eine Reihe sehr bekannter und beliebter gibt, hervorgegangen
aus der Befolgung dieses religibsen Gesefzes und in der Aus-
wirkung der Symbolik, die das Gesetz erzeugt hat. Unwis-
senden Spdttern, die das Judentum eine Religion des Magens
nennen, ist es natiirlick nicht bekannt, daB die Speisegesefze
nur cinen kleinen Teil jener 366 Gebote und Verbote darstellen,
deren Sinn und Absicht es ist, das tigliche Leben zu heiligen
und jede, auch die geringste Tiitigkeit des Menschen sinnvoll zu
verkniipfen mit dem Mysterium des Weltgeschchens. Dafl hierb=i
die ErnBhrung des Menschen eine wesentliche Beachtung findet,
ist selbstverstindlich, wenn man bedenkt, welch ungeheure Ein-
wirkung die Art¢ der Speisen und Getrinke auf die kSrperliche
und damit gleichzeitig auf die seelische Verfassung des Men-
schen ausfibf. So hat die Thora in ihren Speisegesetzen und
in den Vorschriften iiber die Fejer der Festtage Richtlinien ge-
geben, die dazu gefiihrt haben, den Tischi des jiidischen Hauses
mit #hnlichen, {iberall bekannfen Gerichten zu besetzen, von
denen die wesentlichen in ihrem Zusammenhang mit dem Schrift-
tum in diesem, der jidischen Hausfrau gewidmeten Buch, ver-
zeichnet werden sollen.

Dies geschieht wolil am iibersichtlichsten in Anlehnung an
die Sabbathe und Feiertage. Die Hauptmahlzeiten an diesen Ta-
gen erhalten jhre besondere Weihe durch den Kiddusch, der sie
erdfinet. Zu diesem Segensspruch iber Wein und Brot werden
Zwei eigens hierzu gebackene Weifibrote verwendet, Berches, Dat-
scher, Challe oder Striezel genannt. Die beiden ersten Bezeich-
nungen haben vermuflich thren Ursprung in dem of¢ auf den
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Sabbath angewandte Vers aus Mischich (Spriiche Salomo) ,bir-
kath Haschem tadschir®™, ,der Segen Gottes macht reich®. Da s
Pflicht jeder jiidischen Hausfrau isf, von dem Teig der Sabbath-
brote ecinen kleinen Teil als Symbol des Opfers ins Feuer zu
werfen und diese Teighebe Challah genannt wird, erklart es sich
sicher leicht, daB man das ganze Gebick so benannfe. Jeder Jude
fihilt sich in der Fremde zubause, wenn er auf dem Freitagabend-
fisch die beiden mohnbestreuten, geflochfenen Brote erblicks;
auch zu Hochzeifen und Brithmilohs backt man Berches, doch
wird dem Tei¢ dann etwas Oel und Zucker zugesetzt, so daB
die kdstlichen miirben Datscher entstchen. — In den Semiroths
em Freifagabend heifit es: ,Fleisch, Wein und Fisch lasset niché
bei den Geniissen fehlen, vor wem sie alle 3 stehen, verdient
besonderen Lohn.* Der Fisch war bei den Juden stets ein be-
sonders belicbtes und geschitztes Gericht, nicht etwa nur, weil
er gut zubercitet besonders pikant und dem jiidischen Geschmack
entsprechend ist, vielmehr wurde er selbst unendlich fruchtbar als
Symbol der Fruchtbarkeit betrachtet, ein Faktor, der ibhn der
jiidischen Volksern@hxung fritherer Zeiten als Symbol besonders
wert machfe. Man bereifete als besonders leckere Freitagabend-
speise den beriihmten, sauersiifien, polnischen Kacpfen und den
gefiillten Hecht, ferner alle Fischarten, wie es die Gegend oder.
dic Jahreszeit oder der Geldbeutel des Hausherrn erlaubte. So
unerl88lich aber ist das Fischgericht, dal nach dem Sprichwort
»bamokoom ein isch ist Hering audh ein Fisch” auch diese, dem
cinfachsten Haushalt zu Gebot stehende Fischspeise als geniigend
bezeichnet wird. Dabei darf selbstredend, wie schon erwihnt,
bei eirer richtigen Schabbosmahlzeit ein Fleischgang nicht fehlen,
urspeiinglich wohl hauptsiachlich in Erinnerung an die Opfer
Auflerdem aber empfanden die Juden, wie fast alle Volker
fleischlose Kost als asketische Fastenspeise, die dem Begriff
des Festmahles widerspricht. Dies kommt deuflich zum Ausdruck
in dem Brauch, diec Trauer um die ZerstSrung des Tempels zu
dolcumentieren durch Verzich¢ auf Fleischspeisen und Beschrin-
kung auf milchige Kost in dem 9 Tagen, dic dem Tischohbicaltd
vorangehen. Eier werden am Schabbos nicht gegessen, weil es
Sitte ist, den Trauernden ein Ei zu reichen. Und am Schabbos
soll jede Trauer von uns fern bleiben. Auch Linsen sind aus
dem glcichen Grunde am Schabbos verpdat.

Ein anderes, wecit bekannfes, ja sogar besungenes Sabbath- -
gericht, der Schalet oder Schalent, verdankt seine beinahe oblj-
gate Anwescnheit beim Sabbathmal nich¢ etwa auch der Sym-
bolik, er ist viclmehr von tiichtigen, jiidischen Hausfrauen ex-
funden worden, um die Mahlzeit mit einem warmen Gericht zu
schmiicken, dessen Herstellung nicht gegen das Verbot, am Schab-
bos frisch zu kochen oder zu wiirmen, verst58t. Denn der Schalet,
chenso wie dic geseteten Bohnen oder Griinkern werden am
Frejtag abend in den Schabbosofen gesicllt und verdanken gerade
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der Tatsache, dal sie darin langsam und gleichmiflig¢ bis zum
Samstag mittag schmoren, jhren Wohlgeschmadk.

Bei der Aufziéhlung all der schdnen, zum Teil recht kostspieli-
gen Gerichte, die als zur Feiertagsweihe unerlagilich bezeichnet
werden, kdnnte man leicht auf den Gedanken kommen, das Juden-
tum habe hier nur der Reichen gedacht und den Unbemittelten
so von dem erschdpfenden Genufl der Feiertage ausgeschlossen.
Dem ist aber nicht so, denn gerade hier offenbart sich die soziale
Fiirsorge und erzicherische Absich¢ der jiidischen Religion. ,,Wen
es hungert, der komme und esse, wer in Not ist, komme und
feiere das Dessachfest mit uns“. Dieser Satz, der den Seder-
abend erdffnet, ist nicht nur fiir dieses Fest gedacht, er gilt
fiir jeden Tag des Jahres. )

Am DPessachfest allein aber gilt der Satz: ,Sieben Tage soll
ungesiuertes Brot gegessen werden.”

Dieses Gebot bedingt natiirlich In selner Befolgung fir die
Festwoche eine Umwilzung in der Kiiche, und ihm verdanken
wir denn auch eine Reihe der bekanntesten Nationalgerichte.
Miissen doch viele Zutaten, die leicht siuern, wie Mehl, Hiilsen-
friichte, kurz salles Chomez, entbehrt und als Ersatz dafiir Ge-
richte aus Mazzoh hergestellt werden. Zur Suppeneinlage dienen
die beliebten MazzenklSfichen, und ein Teig aus geweichéen Maz-
zen, mit Elern, Zucker und Gewiirzen vermengt, wird zu Krim-
seln, Schalet und Kugel verarbeitet. Gerne knappert man zum
Vesper mit einem Gufl von Zucker und Mandeln iiberzogene und
gebackene Mazzen.

Es heifit im Volksmunde: das schonste Fest ist Schewuos;
denn da kann man essen wann man will (im Gegensatz zu
Roschhaschonoh), was man will (im Gegensatz zu Pessach) und
wo man will (im Gegensaéz zu Sukkoth). Trotzdem bestehen auch
fiir dieses Fest einige spezielle gastronomische Gebriuche. Ganz
gegen die sonstige Regel gibt es milchige Haupfmahlzeiten, zu
denen besondere Kuchen mit viel Milch oder Kisc gebacken wer-
den. Wahrscheinlich war dies an den heiflen Sommertagen, an
denen die Mahlzeiten friih am Morgen nach dem Gottesdienst
oder spét am Abend nach Nacht eingenommen wurden, bekdmm-
licher. Doch motiviert die jiidische Ueberlieferung den Gebrauch
von Milchspeisen mit allerhand Griinden, u. a. dami¢t, dafl am
Tage der Gesefzgebung die Vorschriften iiber den Fleischgenuf
noch nicht geniligend bekannt waren und man deshalb, um sein
Gewissen zu beruhigen, zu Milchspeisen griff.

Das Wiinschen und Hoffen fiir das kommende Jahr driickt sich
in der sinnigen Wahl einiger Speisen fiir das Roschhaschonoh-
fest aus. So pflegt man einen siifien Apfel in Honig getaucht zu
essen mif dem Wunsch, dafl uns ein siiBes Jahr beschieden sein
mdge. Deshalb auch zieren an diesem Fest hauptsichlich siiie

Speisen den Tisch, wihrend mit Essig zubereitete vermieden
werden.
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Der Jom Kippur selbst ist zwar durch das Gebot des Fastens
wenig geeignet, volkstiimliche Speisesitten hervorzurufen, doch
ganz unberiihrt hiervon blieb auch dieser Tag nicht, wenn sie
sich auch nur auf den Vor- und SchiuSlabend beziehen.

Am Vorabend zum Jom Kippur ¢ibt es Suppe mit Nudeln
oder ,Kriplech und als Fleischgericht Hiihner, die vorher zum
Kapporoth-Schiagen verwendet wurden. Als besonders sittigend
und nachhaltend wird vielfachk Nudelschalet gegeben. Meist wird
mit Kaffee und Guglhopf angebissen. Etwas spiter werden hiu-
fig noch Fieischspeisen gereicht.

Am Laubhiittenfest empfangen dic Mahizeiten jhre frdhlich-
feierliche Stimmung so intensiv von der Stitte, an der sie ver-
zehrt werden, von der festlich geschmiidkten, laubduftenden Suk-
koh, da} die Aufmerksamkeit scheinbar ganz von den Gerichten
abgezogen wurde und daher keine besonderen Gebrauche bekannt
sind. Erst am Simchath-Thora gibt es wieder ein obligatori-
sches Backwerk, den Honigkuchen oder Lebkuchen, der seit alter
Zeit vom Choson-Bereschith in freigebiger Weise an die Kinder
der Gemeinde, sowie beim Choson-Mahl an die Freunde verteilt
wird.
Nach dieser langen Festzeit zu Beginn des Jahres folgen
viele Wochen, in denen nur der Schabbos Veranlassung zu be-
sonderen Tafelfreuden gibt und erst die fr3hlichen Tage des
Chanukkahfestes werden wieder durch besondere Ledkerbissen
ausgezelchnet.

Auf dem Lande pflegt man in dieser Zeit hiufi§ Magenkugel
(getiilite Ochsenmagen) als besondere Delikatesse zu bereiten.
Jetzt tief im Winfer ist auch die Gans wohl die beliebteste jii-
dische Fleischspeise von besonderer Giite. Gerade fir dieses Ge-
fliigel hat sich, entsprechend sciner Beliebtheit, eine grofie Reihe
von Rezepten herangebildet. Das GinscgekrdB, Ganseklein oder
-jung, in Knoblauchsauce, dessen Dicht (Fliigel) besonders ge-
schitzt wird. '

Die abgeschundenen, ausgelassenen Fetthdute, die als ,,Grie-
ben” frisch schon am Freitag beim Mittagessen den kommenden
Geniissen vorangehen, das gefiillte Halschen und der Gansbraten
selbst, werden am Schabbos-Chanukkah und an den folgenden
Samstagen wohl auf vielen jiidischen Tischen zu finden sein.
Ein groficr Topf voll schSnen Ginseschmalzes, auf das die jd-
dische Kiiche als Ersatz fiir Butter und andere Fettarten beson-
ders angewiesen ist, sammelt sich so im Laufe des Winters an,
bis sich am DPurimfest das Sprichwort bewabrheitet: ,,Wenn man
Hest die Megilloh, jagt man die Gans aus der Killoh.”

Das Fest des Schmausens und Pokulierens par excellence ist
das Purimfest. Die Purimsude wird mit den besten Fischen,
Geflligel und Braten besetzt und zu Schlachmonoth wegden die
schdnsten Leckerbissen verschickt. Auf ganz raffinierte Rezepte
ist man gekommen, um an diesem Tage die kulinarischen Genilsse
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aufs hochste zu steigern und hat sogar Hithner in Mandelmilch ge~
kocht, um so den unerlaubten, aber als besonders schmackhafé
berithmten, mit Milch zubereifeten Fleischspeisen mdglichst nahe-
zakommen. Als charakferistische Purimspeise k3nnen gelten die
aus Kuchenfeig bereiteten ,Kindl® oder ,Hamiénner”, die ,Ha-
manstaschen™ und ,Malchesbreitl!® (zur Erinmerung an K3nigin
Esther).

Jahraus, jahrein, seit vielen hundert Jahren, haben die Sab-
bathe, die Feiertage und die Gesetze gestaltend auf die Koch-
kiinste des im jlidisch-traditionellen Sinn gefiihrten Hauses ge-
wirkt und dabei ungefihr dic oben geschilderten Formen gebildet..
Die Ausfiihrungen, die zum Teil einer Schrift von Drof. Dr.
S. Kraui, Wien, ,,Aus der jiidischen Kiiche” entnommen sind, zum
Teil cigene gesammelte Erfahrungen wiedergeben, machen kei--
nen Anspruch auf Vollstindigkeit oder wissenschaftliche Exakt—
heit, sic m3chten nur weitere Kreise jidischer Frauen mit diesen.
Dingen bekannt machen und so dazu beitragen, dafl auch diese
Dokumente jiidischer Kultur in dem assimilierenden Leben unserer
Zeit picht In Vergessenheit geraten.



273

Alphabetisches Register

A

Apfelschalet . . 149

Apfelkugel mit Apfelkraut 148

Aepfel mit Wemschaum . 238

Aspik . . . . . 227

Aufliaufe:
Apfelauflauf I, 1T . . . 136
Apfelpastete . . . . . 136
Biskuitauflauf . . . 137
Griefauflauf I, II . . 137
Kascauflauf . . 227
Kasfanienauflauf . 159
Kirschenauflauf . 138
Kirschenmichel . . 138
Reisauflauf , . .. 138
Schokoladenauﬂauf .. 139
Semmelauflauf mit Obst 139

B

Grofies Backwerk:
Altdeutscher Kuchen . . 175
Annenforfe . . . . 177
Apfelkuchen . . . . . 168
Apfeltorte . . . . . . 176
Apfeltom ieben 157, 149
Apfelstrude . . . . 189
A fel-thronento:te . . 179
Bad:pulverkuchen LI 173
Barches . . . 154
Baumstamm mit Butfer- i

creme . . . . . . . 188
Bienenstichkuchen . . 169 -
Biskuitkuchen . . . . 184 -
Biskuifrolle . . . 158, 184
Biskuittorte I, 11, III 158, 184
Biskuit mit Schokoladen-
fillung . . . . . . 185

Blatterteig . . . 188
Bufterkuchen, Hambuger 172
Datteltorte . . . . . . 187 -
Englischer Kuchen . . . 175
Fladen . . . 150
qundheltslmchen 176
Goldkuchen . . .. 15
GrieBkirschenkuchen . . 179
Hefekranz, gefu]lt - . 170
Hefekuchen . . . 170
Hefenapfkuchen . . . 168 :

Kartoffeltorfe] 1L 111, 159,
Kisekuchen mit Hefeteig

180

170 -

Kisetorte .
Kirschkuchen, gﬂﬁhrt
Kirschforte (klein) |
Kranz, Frankfurter |
Kringel, gefillr . .,
Linzertorxte . . . . .
Luisenkuchen . . o
Makronentorte I, [} .
Mandelbrot . . ., . .
Mazzenkuchen .
Mazzenmehltorte I, II .
Mohnkuchen, schles1scher
Mohntorte, Hildesheimer
Mohrriibentorte ., . . .
Miirbeteig, gebruht .
Miirbeteig f. Obstkuchen
Neapfkuchen I, I . ., |
Nauheimer Teekranz . .
Nechliner Tozte ., . .
NuBbret fir Dnabetlker
Nufiroulade . . . 163,
Nufdforte . ., . .
Obstkuchenteig, cinfach .
Pischinger Torte .
Drinzregententorte .
Rehriicken I, II .
Rollkuchen (Bolus)

o . e

L T T RN

o
o
i}
°§‘
®

Sandkranz . .
Schneegufitorte .
Schokoladenmarmor-
kuchem . . . , .
Schokoladentorte . .
Silberkuchen . . , .,
Stollen L, IT . . .
Streufielkuchen . . 169,
Strudel mit Kass , .
Strudel mit Fleuchfullg

L

Weilbrot .
Weifibrot m. Korinthen
Zifronentorte . . , .

Zwetsdlenforte o e e

Kleines Backwerk:

Aachener Printen . .
Albertkeks . . . . .
. Anisplifzchen . . . -
Apfelbrotchen . . .
Aepfel im Schiafrock .
‘Arrak-Kréinze . . . ., .

187

163, 186

174

194



Berliner Dfannkuchen .
Blitterteigart, Hefegeback
Blitzkuchen . . .

Blitzkuchen, miisbe . .

* e 4 . .

Dénische Kuchen ..
Danziger Kaffeebrot . .

Dattelbusserl . . .
Ejskrapfen . . ., | . ,
Gewiirzschnitten . | .
Hausschliissel

Honigkuchen .
Hornchen . . |, |, ., .
Hornchen, Wiener . .
Kakaoschdumchen ., . .
Zitronenschdumchen . .
Kapuzinerbrot ., . . .
Kardamompldtzchen , .
Kartoffelstangen . . .
Késeplatzchen . . .
Kasegebick , .
Kiisestangen I, II
Kixmmelstangen 1,
Katzenpfofen ,
Keks ., . . .
KommiBbrotchen .
Kukchen .
Mailénder Brétchen |
Makronen . . . .
Grieffimakronen . .
Nufimakronen ., .
Haselnufimakronen
Hegemarkmakronen
Makronenbrezel . .
Schokolademakronen
Mandelstiften , .
Mandelkranzchen .
Mandelplitzchen .
Mandelwurst - .

om’
i1

'.....leli_ ¢« v
ﬁs
.

® ¢ s ¢ b ¢ 4

.......

Teekuchen, kleine . , 164
Teeplatzcheu. gefiillte 208
Vanillebrezel e« . . 208
Waffeln .. . . , 164, 209
Zimtwaffeln X, 11 , . 200
Wespennester . . . 209
Wiener Kipfel . . . . 209
Windbeutel I, 1I . . 210
Zimt~ u. Mandelplatzchen 210
Zimtsterne | . - .11
Zwieback ., . 164
Bananen, gebacken I, 1T | 228
Bananenbrei . . . 32
Buchwelzenpfannkuchen . 133
C
Cremes:
Agar-Speise . . . 118
Ananascreme ., , 120
Apfelsinencreme ab-
agen . . . . 118
Apfelsinencreme . . | 118
Aprikosenspeise 119
Bimcn mit Schokoladen- 119
B | |
Buttermildmreme * b 119

Erdbeercreme ., ., 120, 119
Keffeecreme 1,10, 11X 122, 121
Kakaoc ..

reme ..o 1t
Karamelcreme . . . | 122
Obstschaum ., . ., . . 13
Punschcreme . . |, . | 124
Reiscreme mit Frischtca 125
Sdnokoladcactemc ) R | R ‘196
sa.oh;h&enspeise‘ cise mit
Loffelbiskuits . . . . 127
Tufti-Frutti I, 11 | 128, 127
Weincreme ., . . . . 15
Weincreme mit Exdbee-
ren in Glisem , ., .
Weincreme mit DPfir-
sichen od, Aprikosen 125
Zitronencreme . . 238, 128 °
D
Dampfaudeln . . . . . 9
E
Eierspeisen:
Btk - 1B
Solete . . . . . .. 110
Eier in Senfsauce . . . 111
Verlarene . .. 1m
i . .. m
Farcicrte Eier I § 3 1



275

Storchnester od. Schnee-
ballen e e e . . 208
Eier gefullt S b
Ei geschlagen , . . . . 234
Ei im Glas , . . . . 234
Ei mit Kognak . . 234
Efer, geha in der
Schale , . . . . 112
Husareneler fm Reis-
...... 112
Eierkuehen L., . .. 13
Plinsen , ., . . . . . 113
Obsteierkuchen | 113
Spargelcne:kud:cn 113
Eierkuchen, gefiillt . . 114
Schaumeierkuchen . .. . 114
Omelette soufflee . 114
Soufflee . . . . . 236
Einmachen:
Gelee:
Apfelgelee , , . 214
Johannisbeergelee I, lI 214
Quittengelee , , 214
Marmelade:
Aptikosen- 214
Brombeer- , . . 215
Dreifrucht . . . . . 215
Erdbeer- e v .. 215
Erdbees-, roh. . . . . 215
{ghanmbeer- sdlwatze 215
Orangen, gieds | 710
ran ..
Schottisch ., . . . . . 216
Pfiesich . . . . ., . . 217
Vierfrucht I, 11 . N7
Kompott:
Bimen, Aepfel, Pflau-
men | . . . . .. 217
Heidefbeezten ., . . . . 218
Gemischtes Kompott . . 218
PreiSelbeeren mit Zucker 218
Preifcibeeren mit Bir-
pen und Aepfeln ., . 218
Kandﬂ(en’mg' Birmen . . . . %}g
Birnen inEssng und Zucker 219
Kiizhis . . . . . .. 219
Kiirbis in Essig und Zucker 220
Dfiaumen in twein und
Zuder ., ., . . . . 219
Zwetschen in Bssig und
Zucker , . . . . . . 22
Zudkergurken |, . |, | . 222
Essiggurken . ., . . . . 221
Salzgurken , ., . . . . 221
Senfgurken , , . . . . 222

Gelbe holl, Sdmellgutken .
Mixed-Pickles , . . .

Bohnen , . . . . . . .
Sauverkraut

Sifte:

Apfelsinenlimonade ., .
Limonade Il , . . . .
Himbeersaft , . . . .

Eis:
Apfelsinen- od, Zitronen-

Erdbea od Himbeems
Kaffee-Eis . . . . . .
Nuf-Bis . . . .
Sehlagsahne-Eis .« e e .
Schokoladen-Eis . . .
Tutti-Frutti-Eis . . . .
Vanille-Ets I, II, 1II ,
Zitroneneis . . .
Flirst Plickler

Fische:
Barbe gefiillt , . ,

.....

Forelle blau . , , . .

Goldbargch , , ., . .
Hecht . e e .
Badischer Hecht e e e x
Hedxt mit siifler, weifler

Sauce . . . ..
Hedht

.....

.......

He gchacke
(Hickerle) . e .
Hering gerollt  (Roll-

fen . . . . .. .
Karpfen blau , . .
Karpfen braun . .
Karpfen in polmscher

Sauce

......

......

Rofzunge gebacken
R:lt;unge tiberbacken

sammagmut:
Schellfisch nach franz8s.

. o

.
-
.

-

Schleie

e * e = e o

222
225

220
21
221
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Schleje, Filets . .
Scholle gebadten . . .
Sechecht gebacken . . .
Seezunge gebacken ..
Seezunge iiberbacken . .
Seezunge in Champlgnbn-

sauce .

Seuunge in We:ﬁwein-_

Stockﬁsd1 .. .
Fisch gedunstet
Fisch in der Form
Fischhackbraten .
Fischkiofle . . .
Fischklofichen .
Fischkotelettes
‘Fischpudding .
Fischragout . .
Fischrouladen .

Fleisch:

Rindfleisch:
Beefsteaks, deutsche
Beefsteaks, englische . |,
Beefsteak, gedlinstet , .
Falscher Hage , . ,
Frituren od, Croquettes
von Fleischresten
Hackbraten gefiillt , , |
Kdnigsberger Klops .
Kotellettes, flamisch .,
Krametsvagel, falsche
Rinderbraten . . . .
Rinderschmorbraten
Sparbraten . .
Rmdflexschragout . .
Rindfleisch mit Gemiise _
Schmorgericht , . ., .
Rindergulasch , . . .
Rinderpdkelbrust , . .
Dokelflelsdx kochen . .,
Rauchfleisch
Dikelzunge . .
Rinderrouladen
Roastbeef . .
Roastbeef garmert
Sauerbraten emlegen .
Sauerbraten schmoren
Suppenflexsch pamert u,
gebacken . |,
Siilze ., . . . .
Zungenragout . .
Gefillte Milz I, 1T |
Rinderfett ausbraten .
Mischfett o

Kalbfleisch:

Kalbsbraten , .
Kalbsbrust gefiillt

« e o o o o

. .

.

-

. e

.

[
w

Kalbfleischfrikassce

Fleischbrei . . .
Kalbsherz gesehmort .
Kalbshirn od, -mnlclmer

gebraten .
Kalbshirn 6edampft .
Himklole , . . ., . .
Kalbskotelettes . . .
Kalbskotelettes au four ..
Kalbskopf gekocht . .
Mocturtleragout falsch .

e * o o o

Kalbsschnitzel . ., .

Kalbfleischsiilze , .

Kalbszunge mit hollind,
Sauce .

Kalbsleber . . .
Kalbsleberkioie « e e
Leberrastete, einfach , ,
Kalbsleberpastete . , ,
Lungenhaschee . . . .
Lungenmus . . | . .
Lungenschalet . . . .
Magen gefillt . . |, .
Kalbsmilch , , ., , . .
Kalbsmilch in weifler
Sauce . ., , .
Kalbsmildmerktoqucttes
Kalbsmilchnerpudding .
Kalbspdkelfleisch |, . .
Kalbsragout braun . . .
Kalbsroulade . - .
Kalbsrouladen gefﬁllt .
Ragout fin , . . ., . .
Kalbsteak .

« s * e e

Hammelfleisch:
Gedampfter Hammel-

Hammelbraten in Senf .
Hammelbrust, gefillt . .
Hammelfleisch gekod:t .
Hammelgulasch ., . . .
Hammelkotelettes , .
Hammelkoftelettes als
Ragout .
Hammelfleisch gedampft
mit Gemiise |,
Hammelragout mit Ge-
miisen ,
I.ammragout

Gefliigel:

Gebratene Ente . .
Salmi von Enten .
Gtinsebraten ., |

Gans mit Weckfulle .
Gans mit Flejschfiille |
Gans mit Kastanienfiille

BeEEEL

77

77
40



Gans mit Kastanienfiille

und Aepfeln . . ., 42
Génseklein ., . . .. 4
Giinsesauer . 4
Giinsebrust gmuchert 43
Giinschals gefiillt . . . 43
Giinschals geddmpft mit
Fleischfiille |, 44
Ginscleber mit Aepfeln 44
Mastgans zu zerlegen . 44
Ginsefeft aussieden . 44
Ganseleberpastete .. 46
Hihnchen ... . 46
Backhihnel ., . . . . 46
Huhoerfrikassee . . . 47
Hiihner-Tirbale . . . 48
Hihner, gebraten . 47
Poularde, gebraten 48
Dutenfiillung . . 48
Tauben, gefiillt . 48

G
Gemiise:
Artischocken . 66
Aepfel und Kartoﬁel . B
Apfelreis , . . .. . 7
Bimengemiise . . 75
Blumenkohl . . 63
Blumenkohl gebacken . 64
Brechbohnen ., ., . . 67
Schneidebohnen . , . . 67
Griine Bohnen , . 67
Griine u, weifle "Bohnen 67
Griine Bohnen  mit

Aepfeln . ., ., . . . 68
Grofie Bohnen , , . . 68
Weifle Bobnen , , . . 73
Weifle Bohnen mif

Pflaumen ., . , . . 73
Wachsbohnen . . . 68
Wachsbohnen mit Bimen 68

, Bouillonreis .« o e 75
Bufterkohl . . .. . 62
Chicoree . . . .. . 63
Erbsen , . 232, 64
Etbsen und Mohren . 6%
Erbsenbrei ., . . . 74
Griinkohl 70
Griinkohl mit Kartoffeln 70
Gurkengemiise , . . 73
Gemisefimbale ., . . 78
Kastanien geschmort . . 72
Kastanienbrei . ‘239, 72
Kastaniengemiise . 165
Kastaniengemiise mit Bir-

nen . . .. . 165
Kastamengemuse mit

Zwetschen , . . . . 153
Kohlrabi ., . . . . 71

¢ Kohlzabi gefiillt . . . 79
Kobhlrabi gefiillt mit Reis 79
Kohlpudding . . . . . 78
Kohirouladen, . . . . 78
Kraut gefallt | . . 241
Kolner Schnifzel ., ., . 241
Kopfsalafgemiise . . . 62
Kochsalatdemiise . . . 232
Linsen mi¢ Pflaumen . , 73

| Linsenkotelettes . . 240
Mangold . . , . . 62
Melde . ..., ... 62
Milchreis . . ., . 76
Méhren . . . . 232 65
Mahren mit Aepfeln u,

Kartoffeln . 65
Mohren mit weiien Boh- o6
leze . . e e e .. T4
Dilzschnitten , ., . . . 74

emiise . .. 6

cohl . ..
Roscnkohl mit Kastanien 71
Rotkohl . e e .. 1O
Sauerkraut e e . 69
Sauerkraut mit wexﬂen

Bohnea , . ., ..
Schmorkohl . . . . 6

l Schwarzwurzeln . . 66

1 Selleriegemiise . . . 72

- Spargelgemiise , ., , . 6t
Stangenspargel . . . . 64
Spargelpuddmg ... 8
Spmat - . . . 252, 62
Spinatklopse ., . . . . 82
Spinatpudding 82
Spmatpfarmkuchen 85
Spinat mi¢ Fisch . 82
Steckriiben 7
Sticlmus od, Ribstiel . 63
Siiflapfelsemiise . 147
Teltower Raben  mit

Kastanien , . . 72
Tomafenzets , . . . . 16
Weiflkochl auf nord-

deutsche Arft , . . 69
Weifikohl auf rheinische

Art . 69
Wirsing auf norddeutsche

Art, ., . ... . 069
Wirsing auf rheinische

Art . . . . 69
Zudkerschoten oder

Zuckererbsen . ., . . 65
Zwiebel gefiillt , .. 47
Gemiisesalat I, II . 102

Gefrinke:
Apfelsinenlimonade ., . 220
Bohnenkaffee . . 224




gwelﬂguasser
geschlagen
Ei im Glas, ,
Ei mit Kognak
Eiskaffee
Eisschokolade
Flaschenbouillon
Fleischsaft . . .
Fleischtee . . ., . . .
Gliihwein .

G
Hirbeersat
Kakao

.
.
e o o e o
.
.

K

s o & o 4 o
.
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Kaffee |, .
Kognakm]lch .
Limonade .
Maibowle .

Malzkaffee , . .
Mandelmilch ., ,
DPunsch

Reiswasser
Reisschleim
Schokolade

Tee ., . . . .
Vanillemilch , . .
Glasuren:
Griefigufl f. Obstkuchen
Kaifeeglasur . , . .
Milchgul , . . . .
Sahnegull , .
Schokoladegufl
Spritzglasur
Tortengufl . .
Zuckergufl . . .
Grieflbrei . . ., . . . .
Griefiflammeri
GricBauflauf I, 11, IT | |
Griefipudding . . . . .
GrieBpuddmg m, Kirschen
Griefischnitfen . . . . .
Griinkern olsfalsdtet

Haferwutstdwn
Hackbraften, siche faischer

.....

+ e -

¢« o o o o

oooooo

Hedht, siche Fische .

Kaffeecreme zu Tortenfil-
lungen ., . .
Kartoffelbrei

¢ o e o

. .4 o e o

211
27

141
134

190
84

Kartoffelbrei zu Korbchan

gesprifzt . . . . . ., 84
Karfoffelbélichen . . . , 84
Karfoffel ... 8
Karfoffel, gefiillte . . , &7
Ke iise ... 8
Ka GB8e obne Fier 87
Karroffelklofle mit Eiern 88
Kartoffelklofe aus rohen
Kartoffeln , ., . . . . 88
Kartoffelplitzchen ., , , 85
Kartoffelrand . . 8
Kartoffelschalet 1, 1i, NI
..... 146, 143
Kattoffelschalet . 158
Kartoffelstangen . . 164
Kartoffelschnibbelkuchen . 8
Heringskarfoffeln ., ., , . 87
DPetersilienkartoffeln , , 86
Rahmkartoffeln . .. 8
Senfkartoffeln B -
Leineweber ., ., . .. 8
Pommes frifes . , ., . 85
Reibekuchen ., . . . 88
Kartoffelwiirste . ..
Kastanjenberg ce. . 138
Krspchen e e e e s 14
rokent . . . L . . 191
Koehkase.......w
Kuckucksgchalet . . . . 160
Klo8e und Kugeln:
Birnenklo8 I, ll . 150, 149
Hutzelklo8 . . . . . . 150
Schnitzklo8 . 153
Versch. siisse Kugdna,b,c 151
Kompotte:
Apfelkompott . . . . 113
Apfelmus e 115
Apfelmus m, Eischnee . 115
Apfcl- u Apfelsmensalat . 115
Aprikoses . . . 115
Backobst .. . 116
Bimen e . . 116
Erdbeeren . . 116
Heidelbeeren ... . 116
Johannisbecrer: .. . 116
Kirschen ... . . . 117
Mirabellen . .. n7
Pflaumen ... .17
Reineclaudes .. .17
Rhabarber ., ., . .7
Stachelbeeren .. . 17
m
Mandeln, gerbstet . . . 191
Makkaroni . . . ot
Makkaromauﬂauf mit Saner-
kraut . . 79



m

Makkaroniauflauf mit S

Pokelfleisch .. .. 70
Makkaroni-Timbale . . , 80 | Salate:
Mayonnaise siche Remou-

Blumenkod . . . . . 237
Mamentiohe, sib | | igg | Bunter Salat . [ . 101
MazzenkloBe fir Suppe . 165 Chicoree . ., . . . . 102
MazzenkioBe . . . 166 | Feldsalat . . 100
Mazzen-Krimseln .. . . 161 Fischsalat 1, W, Hi. 105, 104
Mazzenkugel, si8 . . . 161 Fleischsalat . . - 105

Mazzenkugel, scharf . . . 166 Griine Salate . . . . 100
Mazzenschalet, ebruht . 162 Gemischter Salat . . . 101

einisch i Qurkensalat R [/
Mazzenschalet, rheinisc . 162 Gemiisesalat C T 02
N i Hermgsalatl m. . . . 105
! Hopfensalat 1 ... 104
Nudeln . . . . Ot : Hali>nischer Salat . . . 106
Nudelschalet l Il . . . 152 i Kartoffelsalat . . . . 103
' Kopfsalat ... . . . . 101
0 Roter Ri lt?:miat' i
oter Riil .. 1
Omelette, sieche Eierspeisen . Rotkohlsalat L. 13
Selleriesalat . . . 103
P Sellenesalat m, Mayonn 193
Pasteten: .S e(l’sal ||"t|a‘ .oeoe e 123;’
Apfdp.ss)edt:t n.lis-dlc . 136 { Sardellenbutter L. LR
20 Senfb
Pasteten . 28 e B
lI}!Smxsche Pasteien l N, 228
mspalfefe c o .. 80 Saucen, scharf:
Schusterpastete Co 81 ¢
Pichelsteiner Fleisch 80 géamaiic 92
: urgunder . 92
Pudding: : Cha%:pignon 93
Apfelpudding . . 140 , Cumberland . . . . . 95
Fadennudelpuddmg s o 140 Eiersauce ., 93
QrizBpudding . . 140 Eiersauce zu Kopfsalat 93
0r|°Bpudding m. Knrschen 141 Frankfurter griine Sauce 93
Hefepudding . . 141 Gurkensauce 94
Kabinettpudding . . . 141 Hollind. Sauce, einfach . 94
Kastanienpudding .. 139 Holl. Sauce, abgeschlagen 94
Maronenpudding . . . 142 Kapernsauce, braune . . 94
Mehlpudding . . . . 142 Kapernsauce, weile ., ., 95
NuBpudding Coo. . 142 Meerrettichsauce . a5
Plumpudding 142 Meerrettichs, m. Schlags 95
Schokoladenpuddmg I, lI 143 Sauce moussefine ., . . 95
Schokoladenspeise warm 143 Petersiliensauce . . . . 96
Schwammpudding . . . 144 Pilzsauce 96
Remouladensauce emfach 96
e Remouladensauce 96
Quarkauflauf ... . 23 Remouladens., abgeschl 97
Salatsauce . 100
R Senfsauce, einfach . . . 07
Reisauflauf m. Gemiisen 241 Senfsauce fein ., . . 97
Reisspeise, einfache . . 169 Senfsauce, abgeschlagen . 97
Reisplitzchen A & ] Senfsauce, kalt gerﬂhrt 97
Reisschnitten . . . . ., 135 Tartarensauce . . . .- 07
Reisgelee 124 Tomatensauce - . . . 98
Rindfleisch, 'siehe Fleisch Zwiebelsauce | | . 98




Saucen, siiffe:

Frucht- oder Weinsauce .
Schokoladensauce ., . .
Vanillesauce, fleischig .
Vanillesauce ..
Weiflwensauce , . . .
Weinschaumsauce, fein .
Weilweinsauce
Schokoladenfisch . .
Sdokoladenkonfekt .
Spitzle e
Spanisck Fricco
Suppen, scharfe:
Blumenkokisuppe .

e,
.

-

Bohnensuppe
Bohnenschalet
Braune Mehlsuppe
Fleischbriihe NP
Kriftige Flejschbriihe .
Endiviensuppe
Erbsensuppe ..
Eiersuppe, zerfahrene
Flﬁdchensuppe ..
Suppe von Fleischresten
Gefliigelsuppe
Qemiisesuppe
Qraupensuppe . . . .
Graupensuppe m, Gemiise
Griefisuppe gerdstet . .
Griinkernsuppe I, 11 . .
Griinkernsuppe, gesetzte
Criinkernmehlsuppe .
Hafermehlsuppe ., .
Hirnsuppe . . . . .
Kalbshirmsuppe . .
Karfoffelsuppe , . . .
Rohgeriebene Kartoffel-
suppe . . . . .,
Kerbelsuppe e .
K8niginnensuppe . .
Krebssuppe, falsche .
Lineensuppe ..
Mocturtlesuppe .
Pilzsuppe , . . . . ,
Reissuppe, gerdstet . .

o o

. .

» ebllnden

» anzOsische

» ge’etlte .« o
Rote Ribensuppe .
Rumfordsche Suppe
Sauerampfersuppe
Semmeisuppe . . . .
Schleimsuppe von Hafer-

ocken e e e
Spargelsuppe I, 11
Spinatsuppe
omatensuppe . . .
Tomatenusuppe m. Saline

280
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Wassersuppe mit Ei 35
Wirsingsuppz . . . 10
Suppen, siisse:
Apfelsuppe .. 17
' Bn’;rsuppe ... 15
Bierkaltschale 15
Birnensuppe . . 13
Brotsuppe .. ... 13
Buttermichsuppe m. Graup, 12
Buttermilchsuppe mit
Pflaumen , . . . 12
Hafersuppe, siff . . 13
Halgebuttensuppe . . 14
Milchsuppe . . . . 12
Obstsugps . . . . .
Reiskaltschale . . .15
Schneemilch , . . . B
Weifiweinsuppe mit
Graupen . 15
Weinsuppe . . . 14
Zitronen-Apfelsinen-
suppe . . . . . . . 14
Suppeneinlagen:
Bohnenkugel . . . . . 145
Eiergerste ., . . . . 16
Eierstich . . . . . . 16
Eimlauf , . . . . . . 16
Kartoffeleinlauf , . 16
Flidchen e e .. 1
FlelschkloBe . . . . . 17
| QricBkloBe A | §
Kl88e fiir Obstsuppen . 17
MarkkloBchen . . . . 17
Mandcin fiir Fleischbriihe 18
Mandelreis . _ . . . 18
Maultaschen m, Fleischfiill. 18
| Maultaschen m. Krauterfill, 19
! MazzenkloBe . . 165
MazzenkloBchen 166
Mazzenschwimmchen 166
|  Gebackene Mehlerbsen . 19
| Qekochte SchaumkiéBe . 19
Scherben . . 19
Schwemmk!68chen 20
SemmelkiéBe 19
Supp2nbiskuit 20
SiiBe Speisen, kalt:
QGriefiflammeri |, . 120
Rote Griitze ., . . . , 120
Stachelbeergriitze . . 121
Der wahre Jacob . 12)
Karamelsgeise . . 122
Makai . . . . . 1235
Majzena-Flammeri . 123
Obstsiilze . 123

e« e e



281

PRSSSPRE

Pfirsichspeise . . . . 123 Buttermilchplitechen .| | 134
Duml Psxelspeise L. 124 '| Karthiuserkl&ﬂe ... 13
S ladenflammeri , . 1%3 'Vamlleipfel e ... 138
Weingelee . . . . . . 239}

Weingelee rot , , . . 126 T

Weinreis . . . . . . 125 Tomatenspeisen:

Tomatenauflauf I, 11, III 107
Siifle Speisen, warm: ' Tomatenfleisch , . . . 83
Apfelbettelmann _, , . 131 | Tomaten gefiilit m. Fleisch 107
Apfelkuchen, klcine . . 132 Tomaten gefiillt m. Brot 108
Apfelstriubchen. . . . 132 1 Tom. gef. m. Fleischsalat 108
Arme Ritter I, 11 , 133, 132 Tom. gef. m, Gemiisesalat 108
Aepfel auf der Dlatte . 133 i Tom, gef. m, Heringssalat 109
Brotkldfe , . , . . . 133 Tom, gef, m, Selleriesalat 109
Buchweizenpfannkuchen ., 133 Weckschalet , . . . . . 153
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