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Kodhbud

fiir den

einfacdhen wno gutbiivgerlidyen $Haushalt

mit Beriikfidhtigung der

vegetarijden und Krankenkolt.

Bolljtandige Anmweifung
jur jdmadihaften Gubereitung aller Arten von Beridten
nady bewabhrter eigener Methode

non

Frau Parie Silbermann Wwe.

Bon mediginijhen Uutoritditen anerhannie Sadverjtindige fiiv CErndbrungs-Hngiene
Bepriifte Borjteherin
der hiheren Privat-Kodjdule mit Haushaltungsidule und Seminar
in Heidelbera.

II. Auflage.

Druck der Dfilzijhen Berlagsanftalt Teuftadt a.D. Haardt
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Borwort.

Die Jeiten, wo die einfade Frau aus dem Volke dem
fortidyrittlidyen Treiben in hauswirtjdaftliden Angelegenkeiten
verjtandmis= und feilnahmslos gegeniiberftand, jind langlt vor:
iiber, ebenjo jieht die joviel hobergejtellte, mit Bliicksgiitern
gefegnete Frau in der Wirtjdyaftsfiihrung und in der Ausiibung
der damit verbundenen Obliegenheiten kaum mebhr nur dufer-
liche Fertigkeiten, weldye in Rurzer eit medyanijd) erlernt und
dann Fu jedermanns Jufriedenbeit ausgefiihrt werden konnen.

DaB 3ur Crlangung jener Fabhigheiten [Angere lebung
und viel guter 2Wille gehort, beweijen Fur BGeniige die meijt
mangelhaften Fabigheiten des weibliden Haus: und Kiidyen-
perjonals und die Ohnmadyt der Hausfrau, fid) diejes durd
eigenes fonnen und regelredyte Anleitung untertan und braud)-
bar zu madyen.

MWohl arbeiten die [taatlihen Sdhulen daran, den [dul
entlajlenen Todytern aus BVolks- und Biirgerhreifen durd)
Fortbildbungsunterridyt die Brundbegriffe fiir wirtjdaftlide
Tatigheit, Jpesiell fiir das Kodjen beizubringen, dody ift fiir
das |pdatere Fortkommen bder meiften diefer jungen Maddyen
in Betradyt 3u ziehen, dal das Belernte nicht im mindejten
filr eine dauernde Stellung in einem biirgerliden oder Herr-
jhaftshaufe jureidht, da bdie Einridhtungen, Verhaltnifje und
Anjpriide dort ganz andere find, abgejehen davon, daf [id)
heutzutage aud) der Wrbeitsmann, jumal der Stidter, nidy
mebr mit Brei und Suppe 3um Mittag begniigt, jondern daf er
ein Rerniges, gut und |hmackhaft zubereitetes Ejjen verlangt.

Jtady einer Statijtik iiber Ehefdyliefungen in den betreffen-
den RKreifen |ind es in der Mehrzahl immer wieder Dienijt=
mdaddyen, weldje den Borzug gebeivatet 3u werden, vor ihren
anders Dbe|dydftigten Mitjdywejtern geniegen. Es it nidt
jhwer 3u erraten, weldjen Fahigkeiten das dienende NMaddyen
in den meijten Fdllen fein Bliik zu verdanken hat — es find
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jider nidht allein die befjeren Manieren, weldye es fidhy mit
der Jeit in gutem Haufe aneignete, was dem einfadyen Mtanne
gewi woblgefdllt; es ift mebr das in Haus und Kiidye bei
der Herrjdaft Ermorbene, was ihm fidere Gewahr verheift
fiie ein fparjames und gefdlliges MWirtjdaften tm Rleinen.

Und aud) mit Redyt! — Wer Belegenbeit hatte, fid)y mit
offenen Augen in den per[dyiedenften Berhdlinifjen umzujdauen,
wird immer wieder wabhrnehmen, dap Frauen, welde fid)
in ihren Stellungen als Maddyen und Stiike der Rildye widmen
durften, viel fparfamer 3u wirtjdaften und Pann und Kinder
befjer 3u erndbren, jid) aud) in Ungliicksfillen leidter durdy-
subringen wiffen, wie Jolde, welde entweder beim geringlien
Qiidendunft die Maje viimpfen oder Ddie nicht Belegenbeit
hatten, fid) in diefer Ridhtung unter der Leitung einer erfabrenen
TMutter oder Herrin die ndtigen Kenntniffe 3u verfdafjen.

Fenen wie diefen follten, wenn aud) die Bergiinftigung,
eine Rodjchule 3u befudjen — die leider aus ver|chiedenen
Griinden ihren Jwedk oft aud) nidht erfiillt — nidt gewdbrt
werden kann, die fid) ftandig anjammembden Kod)- und Haus-
haltungsbiider als gute Ratgeber gur Seite jteben.  Ja, lie
foliten! Sie tun es aber nicht, und war aus dem einfadyen
Grunde, weil die beften davon RKenutniffe im Koden und
Routine im Einridyten der Regepte fiir die gegebenen Berhalt-
nifje, fowie Mittel vorausjefen, die in einem biirgerliden
Saushalt nidyt in Anwendung Rommen Rinnen und andere,
die in dem Beftreben, fiy den Mitteln anzupafjen, iiber das
Jiel hinausidyiefen und vieles bringen, was weder den Laien,
nody den Crfabrenen befriedigt, da es fremd und drmlid)
witht und den nad) BVervolkommnung Strebenden wenig
Interefjantes bietet.

Bei der Bearbeitung diefes Budjes lieR fidh Berfafjerin
nun pon der Abfidht leiten, unter Fortlafjung aller Wieder-
holungen, alles Ttebenjad)liden und BVerwirrenden nur das
su bringen, was kennen 3u lernen jeber Hausfrau und Kod)-
beflijjenen not tut.

Sprade und Form, in welder das Rezeptmaterial und
die notwendigften Aufkldrungen und Belehrungen nady eigener
bewdhrier Methode gegeben werden, foll dazu beitragen, der
Mutter die Unfermeijung der Todyter und des eventl. Dienft=
perfonals im RKodyen 3u erleidhtern und sugleid) die eigenen
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fenntnilje au bereidern. Es wird Reines langen Studiums
bediirfen, um zu bemerken, dafy bei der bfajjung und Fu-
fammenjtellung des MNiaterials bdie routinierte, mit den ver-
|chiedenjten Rebensverhaliniffen in Stadt und Land vertraute
$Hausfrau ebenjo betitigt war, wie die Padagogin, aus deren
Sdyule |dhon pviele Hunderte von tiidtigen Hausfraven aus
allen Standen hervorgingen.

Den jungen Nidadden, welde als Maddyen oder Fraulein
in Stellung gehen, wird das Bud) ebenfalls ein trefflider
Berater jein. — Es bedarf nur eines Ueberfliegens ber ver-
jchiedenen bteilungen, um die leidige Frage ,was [oll i)
heute Rodjen” fiir den jeweiligen Tag zu beantworten und
die Koften 3u beredynen, die durdyaus mit jedem Berhdltnis
in Cinklang 3u bringen find.

Audy die fiir fejtliche GBelegenheiten ujammengejtellten
Ejjen werden der Hausfrau vorkommenden Falles gute Dienjte
[eijten, jowie die fiir vegetarijdyen Tijd) adyverftandig Fujammen:
geftellten, auf NdbrRraft und Sdmadkbaftigheit gepriiften
Rezepte.

Ein befonderes Kapitel wird die freundlidye Leferin iiber
oie Herftellung der Krankenkolt und iiber didtetijdye Kranken-
behandlung bei den ver|diedenen Krankheiten belehren.

PMWenn bei verjdyiedenen Geridyten die fremdjpradlidye
Benennung beigefiigt, da und dort aud) beibehalten wurde,
jo gejdyal) dies, um die Bejierinnen diejes Kodbudyes dariiber
aufzukldren, daf man bekannte Beridhte aus naheliegenden
Griinden — zumal in Speifehaujern und Hotels 2c. — durd
dieje gern mit einem GBlorien|dyein umgibt, daf aber aud
mandyes Fremdwort in der RKiide o eingebiirgert ijt, dah
nur bei feiner Anwendung der ridtige Beqriff fiir ein Beridyt,
eine Regel oder eine Verriditung Rurz klargelegt werden kann.

Dap das Kod)budy vielen Hausfrauen und Todytern Fum
Berater und dadurd) vielen Familien jum Segen gereidyen
moge, liegt tm Wunjde der Verfajjerin.
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Belehrende ‘Plauderei.

Der Menid) jteht in untrennbarem Fujammenhange mit
der ihn umgebenden Natur, er it aus Reinem andeven Stoff
gejdyaffen wie diefe und entnimmt jeine Nahrung dem Pflangen,
Tier- und jum ZTeil aud) dem Mineralveidye.

Die Grunditoffe, aus denen alle Naturkoérper, aljo aud
der Menfd), bejtehen, bdie fich durd) keinen dyemijdyen und
phyjikalijden Borgang in weitere Stoffe zerlegen laffen, nennt
die Wifjen|dhaft Elemente und deren Rleinjte Teile Atome.

Berbinden fid) zwei oder mehrere folder Atome wver-
jhiedener Stoffe miteinander, jo entjteht eine BVerbindung,
deren Rleinfter, dem uge unjidytbarer Teil Molekiil genannt
wird. Gegen 75 foldjer Brundjtoffe hat bis jelt die Chemie
fejtgejtellt und kommen von diefen fiir den menjdliden Or-
ganismus in der Hauptjade 15 in Betradyt, Jie Heilen:
MWafjerftoff, Sauerjtoff, Kohlenftoff, Sticktoff, Sdwefel, Phos-
phor, Eijen, MNatrum, Kalium, RKalcium, Magnefium, Chlor,
Fod, Fluor, Silizium. Dieje Brundjtoffe find dyemild) mit-
einander verbunbden 3u Wafjer, Eiweil, Kobhlehydraten (d. i.
StiarkRemehl und Judker), Fetten und Salzen.

Das Waljer, aus weldem in der Hauptfade unfer Blut
bejteht, durdydringt den Korper bis in die duferjte Peripherie.
Es tragt in Beftalt des Blutes die durd) Berdauung gewonnenen
Otibritoffe in alle Teile des Korpers, halt dabei die inneren
Drgane gejdymeidig und [dhafjt die Endprodukie des Lebens:
prozeljes, welden wir aud) Stoffwed)jel nennen, durd) Haut
und Nieren aus dem RKorper.

MWir trinken das Wajjer als joldjes rein, im RKaffee,
Tee u. dergl. und nehmen es aud) in fejter Nahrung auf.

Das Ciweif, der widtigjte Nabhritoff, trdgt unjerm Blute
die edeljten Bejtandteile 3u, dient um Aufbau der Fellen,
bejonbers des Behirns, des Riickenmarkes und der Jterven-
jubjtanz. s ift in groperen Mengen im Fleild), im Ei, in
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ver Mildy, und als Pilanzeneiweily (Lequmin) in den Hiilfen:
friichten, aud) in den Jiijjen, in geringeven Mengen in anderen
Jtabrungsmitteln enthalten.

Roblenhydrate, aljo Starkemehl und Jucker, nehmen wir
auf in allen MDteblarten, RKartoffeln, in geringen Wiengen in
Bemiifen, im Pucker, [ie dienen dem RKorper ur Atmung,
aur NMuskelbewegung, zur MWdarmebildung; thre Endprodukte
werden durd) die Cungen rejp. durdy die Atmung als Kohlen-
jaure und Waljer ausge|dyieden

Die Fette, weld)e wir rein als joldye und in ver|dyiedenen
Jtahrungsmitteln geniefen, werden im RKiovper teilweije als
Atmungsmaterial, das Wirme erzeugt, verwendet, andernteils
lagert es jid) als reines Fett an verjdhiedenen Stellen bdes
Kbrpers (iuBm[id) und innerlid) ab, dient zum Sdue mandyer
Organe, 3. B. der Nieren, gibt lmd) aufen den Rirperteilen
eine gefnlhge Rundung wnd dient als Rejervematerial, fiir
Belegenbeiten, wo Nahrung aus mandyerlei Griinden md)t in
geniigender Mienge aufgemommen werden kann.

Aus Salzen ijt das fejte Beriift des menfdhlichen Korpers
aufgebaut; jie Rreifen aber aud) in geldjter Form im Blute.
MWir nehmen jie in unferem bekannten Kod)jaly auf; die feinjten
aber, die denen des Blutes gleiden, in BGemiifen, Salaten
und andern ‘RuI)rlmgfmitfeIn Da der menjdylidhe Organismus
nidt i der Lage ilt, die reinen MNdbrjtoffe ju verarbeiten,
miifjen jie thm in einer geeignefen Form 3ugejiihrt werden,
dieje Form aber zu finden ijft 3wedk des Kodyens.

Der Begriff Koden umfat im allgemeinen das Bar-
und BGeniebarmadyen der uns gur Verfiigung ftehenden TNab-
rungsmittel, im [pegiellen deren Fujammenijtellung 3u einer
jhmadbaften, nahrhaften, leidht verdauliden Talhrung unter
Beriickfidhtigung der gegebmen Berhaltnife. Jur wirkliden
Kunjt wird das Kodyen durd) die grotmioglidjte Ausniibung
der ‘Rahumgs: und BGenufmittel ugunjten der Ernabrungs-
fabigkeit, der Gejdymadks= und Gerudysnerven und des Sdyon-
eitsfinnes.

Menn aud) im allgemeinen das Erlernen der KodyRunijt ent-
weder einer Iangcren med)anijdyen Lebhraeit uno grofer tebung,
oder neben einer Riirzeren eines griimdlidhen Studiums der
dyemijdyen und phyfiologen Bejdhaffenheit der Nahrungsmitiel
und der Verdauungsorgane bedarf, kRann eine verftandige Haus-
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frau dieje in ihrem Rleinen Reid) an Hand eines quten Be-
vaters, der vorliegendes Bud) ibr fein Joll, ausiiben, verzidytet
jie ja pon vorn herein auf raffinierte Luruskiidye, welde grofe
Mtittel erfordert, im Nabrwert und der BVerdauungsfihigkeit
aber einer einfadyen, jdymackbhaften Koft nadjtebt.

Das Fleijd), als das teuerjte Nahrungsmittel, kann fiir
viele Familien nur Jelten oder in kleinen Miengen in Frage
Rommen, dejto mebr Sorgfalt jollte auf die Jubereitung jolder
Beridyte gelegt werden, welde in der Hauptjade aus NMeh,
Niehlartikeln, Gemiifen, RKartoffeln, SHiilfenfriihten, Eiern,
Mildy, Fetten, den notigen Kriutern und gelinden Bewiirzen
hergeftellt werbden, bdie bei ridhtiger Jujammenjtellung das
Sleifdy fiir die Erndbrung ziemlid) entbehrlid) madyen.

CEine groRe Rolle fpielen bei diefer die Fette, von denen
das wobhljdymedkendite, aber aud) das teuerfte, die Kuhbutter ijt.

Die Anwendung joldjer um Kodyen, Braten und Badken
verbiefet fid) in einem Haushalt, wo geredhnet werden mup,
aber von felbjt, und muf die jparjame Hausfrau ihre Jufludt 3u
etten und Oelen nehmen, mit denen fid) aud) in mandyer Be-
3iehung, da fie einen hoheren HiBegrad erreidjen und nidt jo
leidyt |hwarz werden, verhdltnismdRig bejjer arbeiten laRt.
MWahrend man- Jid) nun bis vor 3itka 20 Jabhren, da, wo
Butter nidyt in Frage kommen konnte, mit andern tierijdhen
Gretten behalf, von denen Rinder= und Hammelfett ihres fejten
Lalggehaltes wegen [dywer verdaulid), aud) dem Baumen nidyt
behaglid), die weidjeren Fette, Binje- und Schweinefett aber
jehr teuer jind, wei heute jede Hausfrau in Stadt und Land,
daB feit lange ein duBerjt appetitlides, blendend-
weifes Fett unter dem Namen ,Palmin” in den
Handel kommt, das |id) als feinftes Speijefett langft
unentbehrlih gemadyt hat. Dem anfehulidhen Weufern
diefes Fettes entfpridit aber durdjaus aud) feine demijdye
Bejdyaffenbeit reJp. Reinheit. Dr. Heinrid) SdHhlindk, dem
alleinigen CErfinder und ‘Produzenten des Palmins
gelang es — nadydem jdon friiher der beriihmte
Chemiker Liebig auf das in der Rokosnuf enthaltene
Fett und fjeine Bhervorragenden CEigenjdyaften fiir
dDie Crnabrung des Menfden aufmerkjam gemadt
hatte dpurdy jahrelange unermiidlide Wrbeit und
weitgehende BVerjudje dadurd), daf er dem Fleifd
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der Rokosnuf alle diejenigen Stoffe entzog, die der
BenieRbarkeit hinderlid find, ein Speifefett herzu-
ftellen, weldes itberhaupt Reine fremden Beltand:
teile, fondern volle 1000 Fett enthdlt. Durd) diefen
hohen JFettgehalt genieft das Fett aud) den grofen
Borzug der Billigkeit. Es it anndhernd halb fo
tewer wie Butter, bedeutend billiger als andere
Tette, wobei nod zu beadten ift, dbap man Ddes
hohen Fettgehaltes wegen immer Ls—*/s weniger
davon 3u vermenden braudt.

Bom gefundheitliden Standpunkt betradytet,
wird von bedeutenden erzten beftatigt, dap das
Palmin der Auhbutter und aud) allen anderen Fetten
iiberlegen ift. s enthdlt keine freien Fettfduren,
wird im Magen durd) Jeinen niederen Sdymelzpunkt
leidyt verfliifjigt und auperhalb deffen leidyt verfeift,
kRann aud) nie der Trdger von Bakterien werden,
die fiir den menfdliden Drganismus jo unbeilvoll
werden konnen. RKein Wunder, menn Palmin bereits
in TMillionen von $Haushaltungen, in Armee und
Marine, vor allem aber aud in frankenhdaujern,
Sanatorien und Bolkskiiden ftandige BVerwendung
findbet und dort unentbehrlid geworden ijt.

FJe mebr fidy aber Palmin einfiihrte, umfomehr wurde
der Wunfdy laut nady einer gejdmeidigen, aud) im Aeufzeren
der Rubbutter volljtdndig dhnlidhen Pflangenbutter, weldye nidt
nur wie Palmin zum RKodjen, Braten und Backen tauglid)
, ijt, jondern audy als Brotaufftrid) verwendet werden kanm,
| um fo die Kubbutter hier, wo ein Erjal dringend notwendig
‘ geworden, verfreten 3u Rénmen und bringt die Firma

9. Sdlindk & Cie. ARL-BGef., Hamburg und NMannheim,
jeit 3mei Jahren aud) eine gefdmeidige Pjlangen-
butter=Margarine unter dem Namen pPalmona’ in
den SHandel, die aber nur den gejehlid porgefdrie
benen TMamen mit der aus tierijdhen gFetten bhergejtellten
Margarine gemein hat. Da wo unbedingt Butter in Anwendung
Rommen miiBte, tut Palmona ihre Dienite; jie braunt, {daumt,
buftet wie Kubbutter und fteht es der Rodenden frei, allen
fertigen Ejjen, die mit Palmin und Palmona jubereitet wurdern,
die ihres feinen, neutralen Geldmackes wegen den Beridten
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nie ihren davakterijtijhen Bejdhmack nehmen, nadytriglid) ein
Stiikdyen frijhe Kubbutter 3uzufiigen.

Berfaljerin vertritt umjolieber beide Fabrikate an diefer
Stelle, als es ihr aufgrund eines eingehenden Studiums der
Nabrungsmittel und CErnabrungshygiene moglid) war, diefe
rabrikate nady allen Ridytungen 3u erproben und die Rejultate
mit Oenen medizinijdyer Autoritdten einig geben.

Piogen |idy die verehrien Hausfrauen durd) den fleiBigen
Bebraud) des Budyes die Erfahrungen 3ugunjten einer abwed)s-
[ungsreidyen und nabrhaften RKoft und 3u denen ihrer Wirt-
jchaftskafje redyt zunuBe madyen.

Die Verfajjerin.
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Suppet.

Bouillon 3u Roden.

Bei der Herjtellung von Bouillonfuppen wird fiir eine
verniinftig wirtjdaftende Hausfrau und Kodybefliffene unter
gewohnliden BVerhaltniflen immer nur das Stiik Fleijd) in
Betrad)t kommen, weldjes das fiir die tdglide Nahrung be-
mejjene Wirtjdyaftsgeld ihr 3u verwenden gejtattet, In einem
$Haushalte, wo geredynet werben muf, Rann man fich, wenn
Bouillonjuppe auf den Tijd) kommen [oll, unmoglid) mit dem
Fleijhquantum nad) der ‘Perjonenzahl ridten, wie bdies in
ven meiften Kodybiidern, wo man immer nur ,nimmt”, an-
gegeben ijt, Jondern man wendet joviel Fleijd) an, wie die
Berhdltnifje es erlauben, und beredynet die Fliijfigheit nad
der Perjonenzahl. Wenn demgemdl in einer 6 —8kipfigen
Familie nur ein ‘Pfund Fleijdy in Anwendung Rommen kann
und oud) nody Fleijdbriihe fiiv eventuelles BGemiife abfallen
joll, mup bdie| w ‘D‘funh Sleijdy mit 3 Liter Waljer aufgefett
merben wobet '/« — /s LQiter 3um BVerdampfen Rommt, was beim
Salzen nidt bered)nei wird. Die SparjamReit er[orbu audy,
oaf3 die Biite des Flei|dyes erhalten bleibt, damit es als Gang 3u
Bemiifen oder 3u Saucen dienen Rann. Wian legt es Fu diejem
Jwecke in Rodjendes Waljer, weldes man immer pro Liter
mit 1 abgeftridjenen Ejloffel — wie man jolde in- der Kiidye
verwendet — falzgt. Durdy die Einwirkuug bdes Rodjenden
Waljers auf das Fleijd) bleibt diefem der Fleijdjaft erhalten,
weldyer den wertvolljten Nabrjtoff, das Eiweif, enthdlt. Diejes
gerinnt in kodyendem Waljer, bildet eine Sdhiht um das Fleijd
und [dpt den Saft nidht heraustreten.

Mas die Bouillon werivoll madyt, it nidht ihre Nabhrkraft,
jondern die aus dem Fleild) in das Kodywaljer iibergegangenen
avomatifchen Stoffe, weldje man Ertraktivjtoffe nennt, die jeder
Avt Fleid) ihren darakterijtijhen Eigengefdhymadk und Gerud
geben und die Be|jhmadksnerven in angenehmer Weije anregen,
wodurd eine lebhaftere Abjonderung der Verdauungsjajte und
Berlangen nad) weiterer TNahrungsaufnahme eintritt.
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Suppen

Da ein gebratenes oder ge[dmortes Fleildjtiick in den
meiften Fdllen bevorzugt wird, lakt fid) die ndtige Fleijdybriihe
gui aus der Beilage, den Knodjen herftellen, oie man dann
aber langere Jeit mit Suppengemiijen und Saly kodt und
bie Briihe, wegen eventueller Rleiner Splitter, die fid) von
den Rnodyen abldjen, gut durdyjeibt und Rrdftigt.

Das bejte und billigjte Mittel, um jdhwader Bouillon,
Suppen, Saucen, BGemiifen ufw. einen feinen und Rraftigen
Wohlgejhmack 3u geben, ijt die wobhl jeder $Hausfrau bekannte,
altbewdihrte Maggiwiirze, die, weil jehr ausgiebig, ftets jparjam
angewendet wird. Buter Fleijdertrakt (3. B. Liebig) verbefjert
gleidfalls [hwade Briihen.

Einen feinen und beliebten Bejdymack gibt der Fleijd)briibe
das fogenannte Suppengemiife. Darunter verjteht man Sellerie,
Qaud) (Porrée), Peterfilienwurzel, gelbe Riiben (Mohren), 3ur
Jeit aud) Koblrabt und Jwiebel. Auf 3 Liter Waljer kann
man von jedem eine kleine Rnolle refp. Staude redynen.

1 Qiter Suppe reidht aus fiir 3—4 Perfonen, je nad
Qiebhaberei, pro Perfon ein gehaufter ERIofel Einlage. Das
Fleijdy wird gewajdyen, indem man es auf die linke Hand
legt und mit der redyten itberfpiilt — nicht ins Maljer legen —,
abgetupft, geRlopft, in das Rodyende, vorher mit je 1 abge-
jtridenen Ehloffel Salz pro fiter gejalzene Iafjjer gelegt,
5 Minuten gekodyt, nady Belieben abgeldyaumt, dann auf nidt
a1 feiger Stelle leife im gut verfdlojjenen Topj gar gekodt,
was 2 —31/s Stunden, je nady der Brofe und der Bejdyaffen-
heit des Stiickes dauern kann, Die Fwiebel [dydlt man, {hneidet
jie quer durd) in dicke Sdeiben, rdjtet Jie auf der fauberen
Serdplatte hellbraun, gibt Jie an das Fleifd), nadoem es ab-
geldhaumt wurde; das Griine dagegen erjt nad) einjtiindigem
Rodhen. Das gekodyte Suppengemiife ldgt man am bejten
gan3 und verwendet es 3ierlid) gejdhnitten gum (Barnieren des
Fleijdes oder zu Salat.

Bouillonfuppen fiir je 6 Perjonen.
1. Reisjuppe.

Qutaten: 2 Liter Bouillon, 6 ERloffel Reis, 1 Prife
Dfeffer, 1 Teeldffel fein gewiegte Peterfilie, Suppenwiirze.
Qubereitung: Der Reis wird gweimal bland)iert, d. b. mit
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kaltem Wafjer aufgeitellt, 3um Kodyen gebrad)t und abgegojjen,
dann mit */= Qiter Waljer ausgequollen, auf einem Durd)idlag
abgetropft und in der Bouillon nod) einigemal aufgekodt,
die Suppe mit Pfeffer und Peterfilie, mit Salz, nad) Bedarf
mit Fleijdyertrakt oder Suppenwiirze abgejdymedt.

2. Sagojuppen.

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 6 ERloffel Sago, 1 Prife
Pfeffer, 1 Teeldffel Peterfilie, 1 Prije Muskat.

Gubereitung: Der Sago wird in /s Liter Waljer aus-
gequollen, dann in der Bouillon einigemal aufgekodt, die
Suppe mit den iibrigen utaten und Suppenwiirze abgejdmedst.

3. TapioRajuppe.
Jutaten: 2 Liter Bouillon, 6 ERloffel Tapioka, 1 Teeldffel
Peterfilie, Suppenwiize und Fleijdertrakt nady Bejdymadk.
Qubereitung wie Sagojuppe.

4, Fadennudeljuppe.

In 2 Qiter kodjende Bouillon Jtreut man 6 ERIoffel feine
Fadennudeln, ldft fie 10 Minuten Rocdhen und jdymedkt die
Suppe ab. Bouillon ftellt man fid) eventl. aus Bouillon-
wiirfeln Her.

5. Hausmadyernudeljuppe.

Die Hausmadyernudeln werden in Rleine fingerlange Stiicke
gebrochen, 5 Minuten in Salzwafjer, dann in der Bouillon
fertig gekodyt. Die Suppe wird, wenn die Bouillon nidt
kriftig genug ijt, mit 1 reidhlichen MiefferjpiBe Fleijdertrakt
vetbefjert, mit Suppenwiirze, 1 ERloffel feingewiegter *Peter-
jilie abge|chmedt.

6. Bouillon mit Teigwareneinlagen.

Bon diefen exiftiert eine grope Auswahl, 3. B. Eiergriupden,
Sterndyen, Budyjtaben, Sdraubdyen, Schleifdyen, Brezeldyen ujw.
Sie werden fe nad ihrer Dicke 10 — 20 Minuten in der Bouillon
gekodht. Man redynet pro Perfon 1 gehdauften ERIoffel und
jhmeckt die Suppe gut ab.
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7. Maccaronijuppe.

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 12 Stangen feine Maccaroni,
1 ERloffel Peterfilie, 1 Prife Dfeffer, nad)y Belieben Fleijd)-
ertrakt oder Suppenwiir3e.

Subereitung: Die Maccaroni, am beften diinne Sorfe,
werden in Rleinfingerlange Stiicke gebrodjen, in Salzmafjer
gar, dann in der Bouillon nod) einmal aufgekodyt, die Suppe
gut abgejdymedht.

8. Braupenjuppe — Gerjtenjuppe. ;

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 6 Ejloffel Perlgraupen, 1 Ef- |
[offel Peterfilie, 1 Prife Pfeffer, 1 Mejjerjpife Fleijdertrakt, ‘
einige Tropfen Suppenwiirge.

Jubereitung: Die Graupen werden mit Raltem Wajjer
aum Feuer gebradyt, 25 — 30 Minuten ausgequollen, dann in
der Bouillon nod) 5 Minuten gekodyt, die Suppe gut abge-
jhmeckt. Tn diefer kodyt man gern RKartoffelwiirfel je nad
Qiebhaberei mit; es paBt Hammelbrithe qut zur Bereitung
diefer Suppe,

9. Fladlejuppe.

3u diefer bkt man aus einer Mijdung von 2 Eiern,
5 ERloffeln Mebhl, */s Liter Mild), 1 Nefjerfpite Sal3, 20 Bramm
gejhmolzener Palmona einige Eierkudyen, jdneidet dieje in
sweifingerbreite Streifen, dann in einfingerbreite Biinder und
legt fie in die gut abge[dmedite Rodyende Bouillon.

10. Suppe aus felbjtgemadyten Jtudeln.

Mus 1 Ei, 1 Teeloffel Salz, 90 Gramm Mehl, 1 Teeldffel
MWafjer wird ein glatter Nudelteig gearbeitet, welden man fo
diinn ausrollt, daf er beinabe durdylichtig ift. CEr wird in
sweifingerbreite Streifen, dann quer in feine Nudeln gejdynitten,
die man in die kRodjende Bouillon jtreut und 10 Ninuten
Rodyen lapt.

11. Eiergerjtenjuppe.

Tubdelteig wie oben, der ziemlid) derb Jein Rann, wird
auf dem Reibeifen gerieben, in die Rodjende Bouillon geftreut
und 10 Minuten gekodht, die Suppe Rriftig abgejdymedst.
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12. Fapioka-Juliennejuppe.

In 2 Liter Bouillon werden 6 ERloffel Tapioka-TJulienne
geftreut und 10— 12 Minuten gekodt.

13. Briesjuppe.

6 CERldffel groben @Bries [dt man in 2 Liter Rodjende
Bouillon einlaufen und 10 Minuten koden, morauf man die
Suppe abjdymeckt. Sie Rann mit einem Eigelb abgeriihrt werden.

14. EGinlauffuppe.
2 Cier, 2 ERloffel Mehl, 1 ERIofTel Bouillon oder Mildy,
1 Mefjerjpibe Peffer werden gut verquirlt, dann [dkt man
die Mafje in die kodjende Bouillon einlaufen, einigemale auf-
Rodyen und |dhymeckt die Suppe gut ab.

15. Sdhmalzerbjenjuppe.

CierRudyenteig von 2 Ciern, 3 ERlbffeln Mehl, /s Liter
Mild), 1 Mejjerpibe Salz, den man fehr gut geriihrt hat,
lagt man aus einem Durd)jd)lag in dampfendes Fett tropfen,
goldbgelb backen und legt die Schmalzerbjen in die fertige, qut
abgejdymedkte Fleijdybriibye,

16. Bouillon mit Rapoleonshiiten.
Ausgerollter Nudelteig wird in kleine, gleidymaiige Bier-
ecke gefdynitten, auf deren Mitte 1 Teelsffel Fleijdhfarce gefeit
wird. Nadjpem die Rinder des Teiges mit Ei beftrichen find,
Rlappt man den Teig Rand auf Rand 3u einem Dreiek 3u-
jammen, driikt die Nander aneinander und kodt die SHiite
in der fertigen Bouillon 10— 12 Minuten.

17. Bouillon mit Fallei.

Jn 1'/2 Liter Wafjer, weldyes mit 1 ERldffel Sal, einigen
Tropfen Gitronenjdure jum Roden gebrad)t wurde, [dlagt
man frijde Eier, die man vorher jharf anklopft und didyt
iiber das Walfer hdlt, aus, und 3war in geniigender Eni-
fernung auseinander. Naddem das Eiweil durd) Gerinnen
Jihtbar wird, [dlagt man es mit einem Loffeljtiel iiber das
Cigeld, lapt die Cier 23 Minuten leidyt Rodhen und legt fie
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dann mit einem Sdhaumldffel in die gut und kriftig abge:-
jdymeckte Bouillon, am bejten gleidy in den Suppenteller.

18. Friiplingsjuppe (a la Jardiniére). .

Sutaten: 2 Kavotten, 1 Roblrabi, 1 kleiner Selleriekopf,

6 Eploffel gritne Erbjen, 5 ERloffel Blumenkoblrosden, 3 Ep- .
[6ffel feingednittener Wixfing, 3 ERloffel Weikkraut, 1 CRLOfTel |
feingewiegte ‘Peterjilie, 6 Rleine Maltakartoffeln, */o Liter

febr Rrdflige Fleidbriibe, Teeloffel Fleijdertrakt, Suppen-
wiirze, 1 Prife Pieffer.

Subereitung: Die Bemiije werden fein zugepulyt, Kavotten,
Roblrabi und Sellerie mit einem Buntmefjer oder fonjt aierlid)
gejchnitten und in wenig Salgwalfer, Jo wie fie in der RKodyzeit
sujammen pajjen, gar geRod, dbann mit der Bouillon ver-
bunden und kraftig abgejdymeckt. Die Rleinen Maltakartoffelden
oder andere ausgeftodjene werden audy fiir fidh gekodt, in die
Suppe gelegt.

19. Reisflodenjuppe.

In 2 Qiter kodyende Bouillon jtreut man 6 Eploffel Reis=
flocken und laft fie 5—8 Minuten kodyen, [chmeckt die Suppe
qut ab.

20. $Haferflockenjuppe.
Diefe wird ebenfo ubereitet wie Reisflockenjuppe.

21. Ruffijher Bortjd (edt) 6—8 Perfonen.
Sutaten: 1*/z Pfund |ajtiges Ddyjenfleiid), '/+ Krautkopf,
1/, Mirfingkopf, 1 Selleriekopf, 1 gelbe Rilbe, 2 Tomaten,
93 ERloffel rote Miiben, 3%/a Liter MWafjer, /2 Teeldffel
Suppenwiirze, 1 Jwiebel, 2 CEhlbffel Salz, 1 Mefjeripitie
Dfeffer, 2 rohe Kartoffeln.
Subereitung: Das Fleijd) wird gewajdyen, geklopjt, in
Wiirfel gejdnitten, mit Rodjendem MWafjer, Sal3 und der auf
demn Herd gerdjteten Jwiebel ?/+ Stunde vorgekodyt, die Jwiebel
herausgenommen und das gut porbereitete Bemiije, weldyes
Sierlid) gefdnitten und gewajden wurde, in der Reibenfolge
der Kodyzeit entjpredhend an das Fleijch gegeben. Die Tomaten
werden it 20 Gramm Palmona gediinjtet, durd) ein: Sieb
| gerithrt und mit den in Streifen gejdnittenen rofen Ritben
aulegt an die Suppe gegeben, einigemal aufgekod)t und jebr
Rkrdftig abgefdymedit.

LA a it

| BADISCHE

7 LANDESBIBLIOTHEK "
BadenWiirttemberg



BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

Suppen 19

Sdmige Suppen mit und ohne Bouillon.

22. Kartoffeljuppe.

dutaten: 1%/> Pfund Rartoffeln, 2 Liter Waffer, 2 ERIofTel
Salg, 50 Gramm Palmin oder Palmona, 20 Gramm Niehl,
1 CRloffel ‘Peterjilie, nad)y Belicben 1. Miejjerfpite Majoran,
"2 Teeldffel Suppenwiirze, 1 Hand voll Suppengriin  oder
/2 Griingeugwiirfel, 1 Prife Peffer.

Subereitung: Die rohen RKartoffeln werden ge[dydlt, ge-
chnitten, gewafdyen, mit dem gejdnittenen Briinzeug und Sal3
in_dem Wajjer gar geRodyt, durd) einen Durdyjhlag geftrichen,
mit einer Sdwite aus Palmin obder Palmona, welde man
mit Suppe auffiillt, verbunden, aufgekod)t mit Suppenwiirze
und ‘Peterfilie eventuell Majoran abgejchmedkt.

23. Kartoffeljuppe 2.

Die in Sdyeiben gejdynittenen Kartoffeln werbden in Hammel-
oder Sdyinkenbriibe, eventl. aud) anderer Bouillon weid) gekodyt,
das @riingeug gefdynitten mit hingugegeben, die Suppe, die
man ebenfalls mit einer Sdwifge wie oben jdmig madyen
kann, mit Pfeffer, Peterfilie und Suppenwiirze abgejdymedkt.

24. Erblenjuppe.

dutaten: 300 Bramm gebiilfte gelbe oder griine Crbjen,
2 Siter Wafjer, 2 Epldffel Salj, 1 Selleriekopf, 20 Bramm
Palmona, 20 BGramm Palmin, 20 Gramm Mebhl, nad)y Be-
lieben Fleijdhertrakt, 1 Prife Dfeffer.

Jubereitung: Die Erbjen werden verlefen, eine Nadt vor
pem @Bebraud) eingeweidyf, mit Raltem Wafjer jum Feuer
gebrad)t und mit dem Sellerie weid) gekocht, durdy einen
Durd)|dlag gejtridjen, die Suppe gefalzen, mit einer Schwikze,
weldie man mit einem Teil der Suppe auffiillt, verkodyt, qut
abge|dymedt.

25. Linfenfuppe.

Diefe wird ebenfo wie Erbjenfuppe gubereitet, dod) ver-
wendetf man ftatt Palmin und Palmona 20 Gramm Speck
und 20 Bramm Palmona, und eignet jidh 3u Linfenjuppe audy
Sdyinkenbriihe und MWurjtiuppe.
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26. Bohnenjuppe.

Diefelbe Jubereitung wie Linfenjuppe; 3u threr Herjtellung
ijt ebenfalls Sdyinken- und Raudyfleijhbrithe 3u gebrauden.

27. BriinRernjuppe.

Sutaten: 1 Liter Bouillon, 1 Liter MWafjer, 8 gehdufte
ERlbffel gemahlener Briinkern, 30 Gramm Palmona, 1 Eigelb,
3 ERlofiel Rahm, 1 Prife Pfeffer, Suppenwiirge.

Qubereitung: Der gemahlene Griinkern wird in der Pal:
mona angerdftet, nad) wnd nad) mit MWafjer und Bouillon
aufgefitllt und unter dfterem Aufrithren 1'/2 Stunden geRodt,
durd) einen Durd)jdlag getrieben, mit Salj abge|dymedit, nod)-
mals aufgekodyt und mit Eigeld und Rabhm abgeriihrt. Ntan
Rann aud) ein eingeweidytes, ausgedriidktes MWeibrot mitkodyen.
Als Einlage dienen Mark- oder Farceklopdyen.

98. Berbjtete Briesjupype.

Sutaten: 6 gehaufte ERIFel @Bries, 50 Gramm ‘Palmona,
9 Qiter MWaffer, 2 Chldfiel Salz, 2 Eigelb, nad) Belieben
9 ERloffel Rahm, einige Tropfen Suppenwirze.

Jubereitung: Der Bries wird in Palmona gerdjtet, mit
MWafjer aufgefiillt, gejalzen, 10—15 Minuten gekodyt, die Suppe
mit Eigelb und Rahm abgeriibrt.

29. Kartoffelpanadejupype.

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 5 grofse, rohe Rartoffeln, 1 Prije
PDieffer, 1 Teeldffel feingewiegte Peterfilie, 20 BGramm Butter,
Suppenmiirje.

Subereitung: Die Kartoffeln werden gejdydlt, gemajden,
gerieben, in die Rodyende Bouillon geriihrt, 8 —10 Minuten
gekodyt, bie Suppe mit Butter, Piefier, Peterfilie und Suppen-
wiirge abgejdymedt.

30. Krautjuppe.

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 2 Feller iibriggeblicbenes

Bemiife (|raut oder Wirfing, aud) Rofenkohl), 20 Gramm

Palmona, 20 Gramm Dehl, 1 Prije Preffer, 1 Teeldffel ge-
wiegte Peterfilie.
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Qubereitung: Aus Palmona und Mehl wird eine gelbe
Mehlidhmwige hergeftellt, die man mit der BVouillon auffiillt.
Das Bemiife wird gewiegt, sur Suppe gegeben, alles durd)-
gekodyt, mit Pfeffer und Peterfilie abgejdymedkt.

31. Brotjuppe,

Cinige Hnde voll Shwarzbrotrejte werden leidyt angerditet,
eingeweidyt, ausgedriickt und mit 1 Teeldffel verlefenem Kiimmel
in 2 Liter Bouillon jamig gekodyt.

32. Bebrannte Mehljuppe.

Jutaten: 6 CRloffel Miehl, 2 Liter MWafjer, 2 ERlofFel
Salz, 1 Nejjeripise Fleijdyertrakt, einige Tropfen Suppen-
wiirge, 30 Gramm Spedh, 1 kleine Jwiebel, 1 ‘Prife Pieffer.

Jubereitung: Das Mehl wird in glattem Topf trocken
hellbraun gerdjtet, unter [tdndigem Riihren mit dem Wafjer
aufgefiilli, gejalzen, verkodyt, mit Ertrakt und Miirze abge-
[hmeckt, mit dem fein wiirflid) gejdynittenen Speck und Jwiebel,
weldjes man gelb rdjtet, ge[dymalst.

33. Sauerampferjuppe.

Jutaten: 2 Hande voll Sauerampfer, gemildht mit Kerbel,
wie beides der Markt bietet, 50 Bramm Palmona, 70 Bramm
Mepl, 2 Liter Knodjenbriihe, 4 ERloffel Rahm, 1 Eigelb.

Juberéitung: Der Sauerampfer und Kerbel werden ver-
lefen, gewafdyen, feingewiegt, zur ‘Palmona, in weldjer das
Mieh! gelb gerdjtet wurde, gegeben, durdygejdywitst, mit Knoden-
brithe aufgefiillt, /> Stunde unter Bfterem Riihren gekodt,
oie Suppe mit Fleifchertrakt oder Suppenwiire abge|dymedit,
auf Salz gepriift, mit Eigelb abgeriihrt.

34. Semmelpanabde.
Jutaten: 3 Weibrote, 2 Liter Bouillon, 1 Prije Peffer,
1 Prife Muskat, 10 Bramm Butter.
Jubereitung: Das Weikbrot wird eingeweidt, ausgedriickt,
in der Bouillon glatt gekodyt, die Suppe mit Pfeffer, Muskat
und frijdher Butter abgedymedil.

3
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35. Hafermehljuppe.
Sutaten: 2 Liter Bouillon, 6 ERloffel prapariertes Hafer-
mehl, 1 Cigelb.
Subereituna: Das Hafermehl witd in '/« Liter Waljer ;
angeriihrt, in die Bouillon gegeben, '/+ Stunde bis 20 M- |
nuten unter ofterem Riihren gekodyt, mit Eigelb abgeriihrt.

36. Tomatenjuppe.

Sutaten: 5 Tomaten, 50 Gramm Mehl, 50 Gramm
Palmona, 2 Liter Bouillon oder Waljer mit Salz und Griin-
3eug geRodht, 1 Jwiebel, 60 Bramm Schinken oder Raudfleijd),
1 Prife Dfeffer und Suppenwiirze.

Subereitung: Sdyinken und Gwiebel werden gejdnitten,
in der Palmona gediinjtet, das Miehl hinzugegeben, gelb ge-
roitet, mit Bouillon oder Bemiijewaljer aufgefiillt, die abge-
wijdten, 3erteilten Tomaten hinzugegeben und alles */s Stunde
gekocht, durd) ein Sieb gejtridyen, nodymals aufgekodyt, mit
Sal3, Pleffer und Suppenwiirze abgejdymedit, nad) Belieben
mit 1 Eigelb abgeriilri.

37. Spinatjuppe.
Bei diefer verfihrt man jo wie bet Gemiijefuppe.

38. Suppe Julienne.

6 Egloffel getrocknetes Gemiife wird in Wafjer mit Saly
gar gekodht, mit 1 Liter Bouillon, in welder man 4 CHloffel
Sago kodyte, vermijdt, aufgekodt, mit Fleijdyertrakt und
Suppenwiirze jowie einem Stiikdyen Butter abgejdymedst.

39. Blumenkohljuppe.

Sutaten: */> mittlerer Blumenkohlkopf, 2 Liter IWafjer,
2 Eploffel Sal3, 60 Gramm Palmona oder Palmin und Butter,
60 BGramm Mehl, 2 Prifen Pfeffer, nad) Belieben 1 Eigelb.

Subereitung: Der Blumenkohl wird in Rosdyen 3erlegt,
mit Sal3 und Wajjer gar, dod) nidt 3u weid) geRodht. Aus
Palmona und Nehl wird eine gelbe Mehljdywilie Hergejtellt,
die man mit einem Teil der Blumenkohlbrithe auffiillt, verkodt,
| mit dem Blumenkohl und der iibrigen Briihe vermijcht, ein-
' mal aufkodht, mit Salz und Pfeffer abjdhmedt, nad) Belieben
mit Eigelb, audy Rahm abriibhrt.
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40. Spargeljuppe.
Dazu vermendet man 1 Pfund frijden oder /2 Pfund
Biidhfen|pargel und bereitet die Suppe wie in voriger Nummer 3u.

41. Kraftjuppe.

Sutaten: 2 Liter jehr kraftige Bouillon, '/s Liter Rotwein,
30 Bramm Palmin, 30 BGramm Butter, 60 BGramm tebhl,
1 Cploffel $Heidelbeerwein, 1 Prife Pleffer, '/ Teeloffel
Suppenwiirae,

gubereitung: Palmin wird 3erlafjen, die Butter darin
gebraunt, das 9Mehl darin hellbraun gerdjtet, mit Bouillon
aufgefiillt und unter Abjddumen 20 Niinuten gekodht, mit
Suppenwiirge, Pleffer und den Weinen abge[dhmedkt. Als
Einlage Eierjtid), Farce ober MarkkIsgdyen.

42. Pilzjupype.

Sufaten: 2 Liter Bouillon, 1 Teller voll Pfefferlinge
(Belbjdhwammdyen), 30 BGramm Palmona, 20 Gramm Butter,
1 Prife Dfeffer, 1 Teeldffel Peterfilie, 20 Gramm Palmin.

Subereitung: Aus Palmona und Butter wird eine hell-
gelbe Mtehlidhmwie Hergejtellt, mweldye man mit der Bouillon
auffiillt, qut verkodht. Die Pilze werden gepulit, gewajden,
fein gewiegt, in dem ‘Palmin 5—6 Minuten gediinjtet, Fur
Suppe gegeben, einigemale aufgeRodyt, mit Suppenwiirze und
‘Preffer abgejdymedki.

43. Koniginjuppe (Suppe a la reine).

Sutaten: 1 Liter Kalbsbriithe und 1 Liter Befliigelbriibe,
welde man fid) aus 3erhackten vohen Befliigelgerippen, bdie
man erjt mit Griingeug etwas anrojtet, Rodyt, 20 Bramm
Palmona, 40 Gramm DButter, 50 BGramm Diehl, 1 Prife
Pieffer, 1 CRloffel Krebsbutter.

Jubereitung: Die aus Palmona, Butter und Mehl her-
geftellte gelbe Schwie wird mit der gut durdygefeihten Kalbs-
und Befliigelbriithe aufgefiillt, verkod)t, die Suppe mit Pfeffer,
Salz und Krebsbutter abgejchmedit, nad) Belieben mit Eigelb
und 3 Eploffeln fiifgem Rabhm abgeriihrt.

Als Cinlage Eierftich), Blumenkohlrosdyen, Spargeljpien,
FavceRlofzchen.

]
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44, Ddjenjhwanzjuppe.

Sutaten: 1'/2 Phumd Odjenjhwanz, 1 Hand voll Briin-
seug, 1 Jwiebel, 20 Gramm Palmin, 2°/> Liter Waljer,
2 Eploffel Sal3, 60 Bramm Butter, 60 Bramm Nehl, */s Liter
Rotwein, Suppenwiirze, 1 Prije Canennepfefier, 2 ERloffel
Madeiva- oder Heidelbeerwein, '/s Pfund mageren, roben
Sdyinken.

Jubereitung: Der Odjenfdywang wird gewafdyen, abge:
tupft, in Rleine Stiicke 3erhackt, dieje mit dem gewafdjenen,
Rlein gefdynittenen Briinzeug in Palmin angebraten, mit Whajjer
und Saly in qut ver[dlofjenem Topf 2 —2'/2 Stunden gekody,
die Brithe durdy ein Bouillonfieb gefeibt, die aus Butter und
Mehl hergejtellte hellbraune Sdywile damit aufgefiillt, 20 Mi-
nuten unter Abjdydumen gekod)t. Die Suppe wird mit Canennes
pfeffer und den MWeinen krdftig abgejdymedkt. Als Einlagen
dienen das abgeldjte, in 3ierlidhe Stiikdyen gejdnittene Sdhwan3-
fleijdy, MarkRldpden, CEierftid), Spargeljpifen ujw.

Die Suppe muf, falls jie langere Zeit jteht, immer wieder
auf den Gejdymadk gepriift und abgefdhmedkt werden.

45. Windjorjuppe.

Sutaten: 2 Liter Bouillon, 50 Gramm Butter, 50 BGramm
Mehl, 3 Tomaten oder 4 CERloffel Tomatenpurée, 2 Prijen
Paprika, 3 CEploffel Madeira oder Cherry, Suppenwiirse.

Subereitung: Das Mehl wird in der Butter gelb gerdjtet,
mit Bouillon aujgefiillt, glatt gekodt, mit Tomatenpurée und
Paprika verjehen, nodymals aufgekodt, mit Madeiva oder
Cherrn abgefdymedat.

46. Krebsjuppe.

Sutaten: 6 Suppenkrebfe, 60 Gramm Butter, 50 Gramm
Mebl, 2 /s Liter Ralbfleijdybriihe oder fonjtige Bouillon, 1 Prife |
Cayennepfeffer, 4 Eploffel Madeira, 1 Eigelb, 3 CERlbffel
jiiger Rahm.

Subereitung: Die Arebje werden nad) Bor|drijt vorbereitet
und gekodht, das Fleijd) aus den Sdyeren gebrodjen, Ddie
Sdalen und der Baud), aus weldem man die Eingeweide
entfernt hat, gejtogen, in 10 Gramm Butter gejdywilt, mit
der Ralbsbriihe /a— %/« Stunden ausgekodyt, die aus Butter
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und Diehl Hergeftellte gelbe Sdymilge damit aufgefiillf, nadydem
man fie qut durchgefeiht hat und verkodht, die Suppe mit
Canennepfeffer und Wein abgejdymedrt, dabei auf Saly gepriijt,
mit Eigelb und Rabhm abgeriihrt. Als Einlage dienen Krebs-
fleild), Cierftid), FarceRlogden.

47, Krebsjuppe [dhnell 3u bereiten.

gutaten: 50 Bramm fertige RKrebsbutter, 50 GBramm
Mehl, 2 Liter Fleijchbriithe, 4 CERloffel NMadeira, 2 Prifen
‘Paprika oder Cayennnepfeffer, 1 Eigelb, 3 ERloffel fiigen Rahm.

Jubereitung: Das Nehl wird in der Krebsbutter ange-
jhwist, mit der Bouillon aufgefitllt, aufgekodyt, mit Wein
und ‘Pfeffer abgejdymedkt, mit Rahm und Eigelb abgeriibrt.
Cinlagen wie oben.

48. Faljhe SdyiloRrotenjuppe (moc-turtle Suppe).
gutaten: '/ Rleiner oder /4 groferer Ralbskopf, 1 3wiebel,
1 Selleriekopf, 3 Gewiirzkorner, 1 Nelke, 1 gelbe Riibe,
50 Bramm Butter, 50 Gramm NMebhl, 4 Egloffel Dadeira,
2 Prifen Canennepfeffer, /o Pfund Odyjenfleifd), 2%/s —3 Liter
? Wafjer, 1 ERloffel Krebsbutter, 2 ERloffel Salj.
Qubereitung: KRalbskopfhaut, die jauber vorbereitet ift,
wird mit Griinem und Gewiirz, dem Odjenfleijd) und den
fnodyen gekodyt, bis Jie weid) ijt, dann jwijden 2 flade Teller
oder Bretter gelegt, vorher mit Rotwein bejprengt und leidht
geprept. Die Brithe wird durdygefeiht, die aus Butter und
Miehl hergejtellte gelbe Schywike damit aufgefiillt, glatt gekodyt,
die Suppe mit dem Wein, Capennepfeffer und RKrebsbutter
abgejymedkt. Die RKalbskopfhaut wird in kleine Dreiecke
ge|dnitten als Cinlage benut. Als joldye dienen nod) faljdye
SdyildRroteneier und Farcekldgden (jiehe da).

49. MBildjuppe.

Jutaten: Mildknodyen von Wildgefliigel oder Hajen, Reh
u, dergl., 20 Gramm Spedk, 1 Hand voll BGriines, 1 Fwiebel,
‘[2 Teeloffel Fleijdyertrakt, einige Tropfen Suppenwiirze,
2 CEploffel Rotwein, 50 Gramm Palmona, 50 Bramm NMeb,
1 Prije Pleffer, 2'/> Liter Waljer, 2 ERISfFel Sals.

Jubereitung: Die Wildknodyen aus entbeinten Gefliigel-
oder Bratenknodien vom Wild werden jerhackt, mit Jwiebel
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und dem gejdnittenen Griinzeug mit Spek angebraten, das
MWaljer, Gewiirz und Sal3 hinjugegeben und 1'/2 Stunden
gekRodht, die Brithe durdhgefeiht und die aus ‘Palmona und
Miehl hergeftellte Hellbraune Sdywige damit aufgefiillt, gut
verkodht, mit Preffer, Fleijdertrakt, Suppenwiirze und Wein
abgejdymeckt. Als CEinlage FarcekloBden aus Wild- oder
anderem leifch.

Siige Suppen.

50. Sdhokoladenjuppe 1.

Jgutaten: 30 BGramm Butter, 30 Bramm Mehl, 1 Liter

Nild), 1 Liter Wafjer, 100 Bramm Scdyokolade, 1 Teeldffel
| Kakao, Juder nady Bejdymadk.
! gubereitung: Die Butter wird gebrdunt, dbas Mehl darin
| gelb gerdjtet, mit MWajjer aufgefiillt, Mild) hinzugegeben und
! 5 Minuten gekodht. Die Sdyokolabe wird gerieben oder vorher
eingeweidyt, verrithrt, mit dem Kakao und Fudker nod) einmal
aufgekodt.

51. Sdyokoladenjuppe 2,

Jutaten: 100 Gramm Sdyokolade, 40 Gramm Hafermehl,
1 Qiter Wajjer, 1 Liter Mild), 1 Teeldffel Kakao, 1 ERldfFel
Sudker.

Jubereitung: Das Hafermehl wird mit warmem Waljer
angeriihrt, in das Rodyende MWafjer gegeben, 5 Minuten gekoddt,
oann die Mildy hinzu, ans Kochen gebradht und mit Sdyoko-
lade, Kakao und Jucker aufgeRodt.

52. Bierjuppe.

Jutaten: 1 Liter Braunbier oder [eidtes Lagerbier, /s Liter
Mild), /2 Liter Waljer, 3 Eigeld, 2 Teeldffel Kartoffelmehi,
3 CERloffel Jucker.

Subereitung; Alle Jutaten werden in eine RKafjerole ge-
geben und bis ans RKodjen mit dem Sdyneebefen gejdhlagen.
Die Ciweil Ronnen mit 1 CERloffel feinem Staubzudker 3u
jteifem Scnee gejdylagen und beim nrichten in kleinen Kldicdhen
auf die heige Suppe gejelt werden.
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53. Weinjuppe mit Sago.

Jutaten: 1 Flajde leidten Rotwein, 1 Liter MWaljer,
1 Stiikdhen ZJimt, 1 Stiickdyen Fitronenjdhale, 1 Teeldffel
Bitronenfaure, 6 CERloffel Perljago, 80 Bramm Fudker.

Subereitung: gimtund 3itronenjdale werden in dem Wajjer
'+ Stunde gekodht, herausgenommen, der ausgequollene Sago,
gucker und Wein hingugegeben, das Banze erhilyt, mit Jucker
und Sdauve abgejdmedit, mit wiebadk oder Weilbrotjdnitten
jerniert,

54. Upfeljuppe.

Qutaten: 7 mittelgrofze, jduerlidhe Wepfel, 2 Liter Wajjer,
4 CERloffel Hafermehl oder 4 Jwiebdde, 80 Bramm Fudker,
1 Stiikdien Fitronenjcdhale.

Subereitung: Die Wepfel werden abgewajden, von Bliite
und Stiel befreit, in 1 Liter Mafjer mit Fitronenjdhale gar
gekodht, ourd) ein Sieb gerithrt.  Inzwijden wird das Hafer-
mehl in warmem Wafjer angeriihrt, im 3weiten Liter Wa|jer
5 Minuten gekodht, mit der Apfelmaije, dem Judker verbunden,
einigemal aufgekod)t, mit Gudker abgejdymedat.

55. Heivelbeerjuppe.

Sutaten: 1 Liter Heidelbeeren, 2 Liter Waffer, 60 Gramm
Judker, 4 CERliofiel Hafermehl, 1 Stiikdyen Fitronen|dale.

Qubereitung: Die frijden $Heidelbeeren werden verlefen,
gewajdyen, in wenig Wajjer gejdhmort, durdygejd)lagen, mit
1 Qiter MWafjer der Riikjtand nadygepiilt. In dem iibrigen
MWaljer wurde das umgeriihrte Hafermehl 5 Minuten gekodt,
pas man nun mit dem Heidelbeerfaft verbindet, mit Jucker
einigemal Fujammen aufRodht, mit Gudker und 2 Prifen Gimt
abjdymedit. Berwendet man eingemadyte Heidelbeeren, jo Rodyt
man in dem angegebenen 2Wafjer das Hafermehl mit der
$ilfte des Fudiers, gibt die Beeren hinzu, kodyt alles nod)
einmal auf und jdymeckt mit Gucker, nad)y Belicben aud) mit
Sdure ab.

AnmerRung: Nady vorjtehenden BVor|dyriften konnen
von allen Objtarten Objtjuppen bereitet merden. Das Hafer:
mehl dient dabei vorziiglih als Bindemittel; es hebt aber
audy zugleid) die Nahrkraft der Objtjuppen, erzeugt lieblidyen
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Bejdmack und |dyiigt die Magenwdnde vor der 3u jtarken
Reizung durd) Objtjaure. In mandjen BGegenden, fpeziell in
Siivdeut|dhland, wo man Objtjuppen als Eingangsgeridyt ab-
lehnt, darf man bdiefe, etwas diklider Fubereitet, an Stelle
fiiger Speifen, in Rleineren Quanten geben.

Bemiije.

Mas die Gemiife fiir die Erndbrung wert madyt, jind
in erfter Reibe die in ihnen enthaltenen Salze, weldhe denen
unferes Blutes gleidyen, und die Abwedy)lung, weldye fie in
die Hauptmablzeiten bringen. INit Fett und NViehl verbunden,
werden fie 3um eigentlihen Nabhrungsmittel und Rann bei
ihrer Jubereitung ebenfalls der Bewohnheit und dem jeweiligen
Bejdmacke Redynung getragen wmerden.

Die gebriudlidjte Art, Gemiije 3uzubereit en ijt, bag man
die meijten, zumal die fmh]m en, in Salzwafjer gar kodht, mit
einer Sdwige aus Fett, Mehl, ‘ll"miia‘r oder Fleifchbriihe ver-
bindet. Nad) einer andern Art dampft man fie Rury ein,
madt fie mit der eigenen Briihe fertig oder vermendet joldye,
nadydem das Bemiife abgekodt ijt, sum Auffiillen der Sdwibe.
2Abgefehen davon, daf BGemiije mit Fleijhbrithe ubereitet
kraftiger {r[)mefﬁcu, iit bas Kodywajjer von manden Kobl-
arten wegen feines Behaltes an Schwefelwalferitoff den Ber-
dauungswegen nidt dienlidy; jedenfalls gehort um Bertragen
derfelben langere Bewdhnung.

Aud) bei der Jubereitung von Bemiifen kommt uns der
feine Buttererfaty Palmin und Palmona fehr 3u jtatten, und
jteht es frei, in das fertige Gemiije nod) ein kleines Stiikdyen
Rubbutter zu geben.

Nadfolgende Rezepte find immer fiir 6 Perjonen berednet.

56. Wirfinggemiife.
Sutaten: 2 mittelgroe Kopfe Wirfing, 3 Liter Wafjer,
2 C]’}[b’ﬁcl Sal3, 30 Bramm Palmin oder Palmona, 20 Bramm
Mebl, /> Qiter Bouillon, 2 Prijen Pfeffer, Suppenwiirze.
311[)&101t11ng Das Gﬁumm wird gepuft, grob oder fein
ie nad)y Belieben ge|dnitten, gewajdyen, in Rodjendes Salj-
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waffer gegeben und gar gekod)t, abgegofjen, mit der aus
Palmin oder Palmona und Bouillon hergejtellien Sdywitse
vermijdht, nady 10 Minuten damit gefdmort, mit Salz und
Pieffer, nad) Belieben mit Suppenwiirge abgejdymedit.

57. Baprijd Kraut.

Jutaten: 2 mltte grofe fejte Kopfe Weikraut, 50 Bramm
Palmona, 10 Gramm Butter, 1 ERloffel Mebl, '/« Liter
Bouillon, 2 Prijen Pfeffer, 1 ‘J}"tejier pie Fleildertrakt, 2 E-
16ffel Ejlig, Suppenwiirze.

Qubereitung: Das RKraut wird gehobelt, in Salzwafjer
halb gar gekodht, mit Palmona, Bouillon und CEjjig weid)
geddmpft, das Mehl dariiber geftreut, gewendet, nodymals
aufgekodyt, mit Ertrakt, Salz, Pieffer und Butter abgefdymedht,
mit Suppenwiirge gewiirzt.

58. MBeighohlgemiije.

Sutaten: 2 mittelgroge Kopfe MWeikohl, 3 Liter Wafjer,
2 ERlofrel Salz, 30 Gramm Palmin oder Palmona, 30 Bramm
Mehl, /2 Liter Bouillon, 2 Prifen Pfeffer, Suppenwiirze,
1 Teeloffel Kimmel.

Gubereitung: Der Weikohl wird gepulit, grob oder feiner
ge[dynitten, in Salzwaljer weidy gekodyt, abgegojjen, mit einer
. aus ‘Palmona oder Palmin, Wtehl und Bouillon hergeltellten
Sdwie vermifdht, Kiimmel hinzugegeben und nody 10 Dinuten
gejdymort, mit Salz, Pfeffer und Suppenwiirze abgefdmedt.

59. Briinkohlgemiife (Krauskobhl).

Sutaten: 4 grofe Stauden GBriinkohl, 4 Liter Waijjer,
3 Cgloffel Salz, 40 Gramm Palmona oder Palmin und Butter,
30 Gramm Mehl, 2 Prifen Pfeffer, /2 Liter Bouillon,
1 Miefjerfpite Fleijdertrakt, 1 Rleine ZFwiebel.

Gubereitung: Der Griinkohl wird von den Strunken ge-
aupft, dabei alles Harte fortgelajjen, in reidlid) Salzwaljer im
offenen Topf gar gekRodyt, abgegojlen, mit Raltem Wafjer
iibergofjen, fein gewiegt oder durd) die Fleildmajdjine ge-
nommen. Die feingewiegte oder gejdynittene Jwiebel wird in
der Palmona oder Palmin geldhwilzt, das NMehl hinzugegeben
und gelb gerdftet, mit der Bouillon aufgefiillt, mit dem Kobhl
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vermijd)t, nod) 10 Minuten gejdymort, dann mit Pfeffer, Salj,
Sleildyertrakt, mit Suppenwiire und einem kleinen Stiickdyen
Siigrahmbutter abgejdymedkt.

60. RojenkohIlgemiife.

Jutaten: 3 —4 Teller Rojenkohl, 4 Liter Waljer, 3 Ef-
[offel Salz, '/s Qiter gute Bouillon, 20 Gramm Palmin,
20 Gramm Butter, 2 Prifen Pfeffer, 1 Ejloffel Mebl.

Jubereitung: Der Rofenkohl wird gepubit, in reidlidem
Salzwajjer in offenem Topf gar, aber nidt 3u weid) geRodyt,
abgegofjen, mit kaltem Bafjer begoffen. Palmin wird Heil
gemadyt, die Butter darin gebridunt, das Mehl hineingeftreut,
gelb gerdjtet, mit Bouillon aufgefiillt, der Rofenkohl darin
porfidhtig gemwendet, nod) 5 Minuten gejdymort, mit Sal3, Pfeffer,
nad) Belieben mit Fleifdertrakt abgejdymedit.

61. Kobhljprojjen.

Jutaten: 4 Teller Kobljprofjen, 2 Liter Walfer, 1 Ejliffel
Sal3, '/2 Liter Bouillon, 20 Gramm Palmin, 20 Gramm
Butter, 2 Prijfen Peffer, 1 Mejjerjpie Fleijdertrakt.

Jubereitung: Die Kobljprofjen werden verlefen, in Salj-
waffer halbgar geRodt, gewiegt und in Butter und Bouillon
weid) geddampft, mit der aus ‘Palmin und Mehl hergejtellten
Sdwile vermijdht, aufgeRodyt und abge[dymedht.

62. Spinat,

Jutaten: 6 $Hande voll Spinat, joviel die Hand fafjen
kann, 3 Liter MWafjer, 2 ERloffel Salz, 20 Bramm Palmin,
20 Bramm Butter, '/» Liter Bouillon, 1 grofe Sardelle,
2 Prifen Pfeffer, 20 BGramm Niehl.

Qubereitung: Der Spinat wird verlefen, in Salzwalfer
iibermallt, abgegofjen, mit Raltem Mafjer iibergofjen, fein ge-
wiegt oder durd) odie Fleijhmajd)ine genommen, mit der aus
Palmin, Butter, Mehl und Bouillon hergejteliten Sdywike
vermifdt, nod) 15 Minuten gejdymort, dann mit der feinge-
wiegten, in 1 ERloffel Wafjer angeriihrten Sardelle, die vorher
gut gewajdjen und entgrdtet wurbde, abgejdmedkt.
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63. Mangoldgemiife.

Diefes find ftattlihe, den Runkelrviiben dahnlid) Jehende
RBlatter, die in ver|dyiedenen Begenden, 3.B. in Siiddeut|dland,
in Feld und Gdrten angebaut und als eines der feinjten Be-
miife gefdhatst werden. Nan redynet pro Perfon 2 —3 Blatter.
Das Briine wird genau jo gubereitet wie Spinat, die Strunken
dagegen wie Spargel. Sie werden wie dieje gejdydlt vefp.
abgezogen, in zierlidye [chrage Stiicke gefdynitten, in Salzwajjer
weid) gehocht, mit einer Schwille verbunden und das wie
Spinat jubereifete und ebenjo angeridytete griine Mangold-
gemiife damit garniert.

64. Rhabarbergemiife.

Daju verwendet man die gang jungen Blitter des Rha-
barbers — alte Bldtter enthalten Bift (Oraljdure). — Sie
bereitet man jo 3u wie Spinat, laBt die Sardelle fort, und
riihrt das Gemiije mit einigen 26ffeln Rahm ab. Wiin|dyt
man das BGemiife [duerlid), Jo werden einige Blattrippen mit
verwendet, die man jonjt fortlaft.

65. Sdymorkobhl (Rotkohl).

Jutaten: 2 mittelgroge Kopfe Rotkohl, 3 Liter Wajfer,
4 grope Uepfel, 2 ERloffel Salz, 1 Egloffel Miehl, 30 Bramm
Palmin, 30 BGramm Butter, '/s Liter Bouillon, 3 ERloffel
CEffig, 2 Diefjeripigen Pfeffer, 1 Teeldffel Jucker, nad) Belieben
3 CEploffel Rotwein, Fletjdertrakt und Suppenwiirze.

Jubereitung: Das Rraut wird von den duBeren harfen
Bldttern befreit, gehobelt oder fein gejdnitten, in Salzwafjer
halbgar gekodyt, auf einen Durd)jdhlag zum Wblaufen, dann
in den Sdymortopf gegeben, mit CEffig befprengt und rajd
gewenbdet, wodurd) es eine jdhone rote Farbe erhilt. Die
Aepfel werden ge[ddlt, vom RKernhaus befreit, mit Palmin,
Butter und Bouillon an das Kraut gegeben und alles weid
gejdymort, das Mehl darauf geftreut, umgewendet, nodymals
aujgekodyt, mit Judker, Rotwein nad) Belieben, mit Fleid)-
erfrakt und Suppenwiirge abgejdymedit.

66. BlumenRohlgemii|e,

Jutaten: 2 mittlere, fejte Ropfe Blumenkohl, 2 Liter
Wajjer, 1 ERloffel Salz, 1 Prife Pfeffer, 40 Bramm Palmona,
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25 Bramm NMehl, ¥/« Liter Blumenkohlwajjer, 1 ERloffel fein
gewiegte *Peterjilic, 2 ERlaffel Rabhm.

Subereifung: Der Blumenkohl wird in Rosdyen 3erlegt,
dieje pon Dder Ddidkjten Haut befreit, gewaldyen, und in dem
angegebenen Waffer gar, aber nidt zu weid) gekodt. Das
Mehl wird in Palmona angerdjtet, mul ganz bhell bleiben,
mit %/« LQiter Blumenkohlwaljjer aufgefiillt, glatt gekodyt, ab-
gefdymeckt, mit dem Rabhm und dem Blumenkohl verbunden,
die Peterfilie beim Unridhten Dbdariiber gejtreut. LVon dem
iibrigen BGemiife und Maljer kann Suppe bereitet werden.

v e e AL

67. Spargelgemiije.

Qutaten: 2—3 ‘Pjund Spargel frijd) oder 2 Dfund
Biidyjenfpargel, 1'/2 Liter Wajjer, 1 ERloffel Salz, 20 Bramm
Buiter, 20 Gramm Palmona, 25 Gramm Mebl, */s Liter
Spargelwafjer, 1 Prife Pfeffer, 1 Teelvffel fein gewiegte Peterfilie.

Subereitung: Der frijde Spargel wird ge|d)dlt, vorher
gewaldyen, in 3 Jentimeter lange Stiike gebrodjen oder ge-
jdnitten, in Salwaljer gar gekod)t. Butter und Palmona
werden 3erlafjen, das Viehl darin gelb gerdjtet, mit °/s Liter
Spargelwafjer aufgefiillt, verkodyt, abgefdhmedkt, mit dem
Spargel verbunden, die Peterfilie beim Anridhten dariiber ge-
jftreut. Verwendet man Biidyjenjpargel, jo [tellt man die
Sauce mit Mafjer her, das man entfpredhend falzt und laft
Spargel jamt MWajjer einmal darin aufziehen.

69. Blumenkohl mit hollandijdher Sauce. f

Qutaten: 2 |done weile, mittelgroe Kopfe Blumenkohl,
3 Liter Waljer, 2 CRloffel Salz, 40 Bramm Butter oder
Palmona oder von jedem die Hilfte, 20 Bramm Miehl, /2 Liter
Blumenkohlwaljer, 2 CEBloffel Rahm, 2 Eigelb, 1 Teelsffel
Sitronenjaure, 1 Prije weifen Pfeffer, 1 ERlofel fein gewiegte
Peterfilie.

Subereitung: Der Blumenkohl wird nidyt zerlegt, jondern
nur die Strunken gekiirgt, und um diefe herum die Sdyalen
von den unterften Rofen abgezogen, 2 Stunden vor dem Be-
braud) in Waljjer gelegt, weldjes mit einigen Loffeln Efjig
verjehen wurde — wodurd) fid) eventuelle Sdynecken aus dem
Blumenkohl herausbegeben —, Butter und Palmona werden,
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inbem der Blumenkohlkopf gar gekodit und vorfidtig 3um
Ablaufen auf einen Teller gehoben ijt, zerlajjen, das Niehl
darin geRrdujelt, mit Blumenkohlwajjer aufgefiillt, glatt ge-
kRodht, mit Pfeffer abgejdymedit, die Sauce mit Eigelb und
Rabhm abgeriihrt. Der BlumenkohlRopf wird nun auf eine runde,
erwdrmte, halbtiefe Platte gehoben, die Sauce daritber gegojjen,
die Peterfilie zierlid) obenauf gejtreut. Es werden geRodyter
oder roher Sdyinken oder audy feine Wiirjtden dazu gereidht.

69. Spargel mit Bedyamel.

Su diefem Jwedke wird der gewaldyene, gejdydlte Spargel,
der febr sart fein muf, mit Faden umbunden und ganz ge-
Rodyt. Auf halbtiefer langlidyer Sdhiifjel angeridytet, die nad
voriger TNummer mit Spargelwafjer 3ubereitete Sauce dariiber
gegeben, mit Peterfilie bejtreut.

70. Spargel mit Butter,

Der nad) obigen Ungaben gekodhte Spargel wird auf
einer [dnglichen Platte angeridhtet, unter die Enden einige
Dfeifen quer gefchoben, dafy Jie hoher wie die Spilen 3u
liegen und nicht mit der Butter in Beriithrung Rommen. Diefe
wird hellbraun gemadyt und auf die Spien gegofjen.

71. Bohnengemiife,

Sutaten: 2 Pfund 3arte, griine Bohnen, 3 Liter Wafjer,
2 CERgloffel Salz, 20 Gramm Palmin, 10 Bramm Butter,
20 Bramm Nebl, /2 Liter Hammel- oder andere Bouillon,
1 Straufyden Bobhnenkraut, 1 Prife Pfeffer, nad) Belieben
einige Tropfen Suppenwiirze.

Subereitung: Die ‘JSUI)iwn werden abgefidelt, gleidymdjig
gejchnitten, gewafjdyen, in Salzwaljer gar guoc[)t abgegojjen,
mit der inzwijden Dhergeftellten Sdwie vermijd)t, das fein
gewiegte Bohnenkraut hinzugegeben und nod 10 Minuten
gejdymort, mit Pfeffer, eventuell Salz und Suppenwiirje ab-
gejdymecht.

72. Kohlrabigemiife.

Jutaten: 1012 ausgewad)jene, aber 3zarte Kohlrabi,
2 Riter Waljer, 1'/2 Eloffel Salz, '/ Liter Bouillon, 30 Bramm
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Palmona, 20 Gramm Mehl, 1 Teeldffel Peterfilie, 1 Prife
Pheffer.

Subereitung: Die RKohlrabi werden gejd)dlt, dabei das
$Hergdjen mit den zarten griinen Bldttern beifeite gelegt, iiber-
Rreuz durd), dann in diinne Sdyeiben gejdynitten, mit den ge-
Jdnittenen Blattern in Salwafjer gar geRodyt, mit dev fertigen
Sdwie vermijdht, nod) nadygefdmort, mit Pieffer, dem nitigen
Salz und Peterjilic abgejdymedt.

73. Bemiife von frijden Erbien (Sdoten).

Qutaten: 3 tiefe Teller frijd) ausgepellte Exbjen, 'z Liter
MWajler, 40 Gramm Butter oder Palmona, 15 Gramm Nebl,
1 Teeldffel Salz, 1 Bouillonwiirfel, 1 ERloffel ‘Deterfilie,
1 Teeldffel Fudker.

Qubereitung: In der Hilfte der Butter oder ‘Palmona,
MWaffer, Salz und Judker werden die Erbjen weid) geddmpft,
bann mit dem aus der iibrigen Butter und Niehl hergejtellten
hellen Roftmebl, weldes man mit der Erbjenbrithe auffiillen,
aber audy jo an die Erbien geben Rann, verriihrt, nodymals
durdygekodht, mit dem aufgeldjten Bouillonwiirfel oder Fleijd):-
ertrakt und Peterfilie abgejdymedht.

74, Karotten mit Sdyoten.

Sutaten: 1 Teller voll Karotten, 2 Teller poll Sdyoten,
jonjt die Jutaten wie oben.

Subereitung: Die Karotten werden gejdhabt, in 3ierlidje
Stiftden gefdnitten, diefe fiir fid) wie frijde Erbjen fertig
geddmpft, die beiden Bemiife zujammengegeben, nodymals
aufgekod)t und abgejdymeckt.

75. Belbe Riiben (Midhren).

Qutaten: 4 gehiujte Teller gelbe Riiben, */s Liter Waljer,
50 Bramm Palmona, 20 Gramm Nehl, 1 ERlofel Fucker,
1 GRlsffel Salz, 2 Prifen Pleffer, '/o Teeldffel Fleijdjertrakt,
1 Eplbffel fein gewiegte Peterfilie.

Subereitung: Die gelben Ritben werden gejd)abt, abge|piilt,
dann in Stiftden gejdnitten oder auf dem Riibenhobel ge-
hobelt, mit kodjendem IBaffer, der Hilfte ‘Palmona, dem
Saly weid) gedampft, mit dem aus dem NMehl und Palmona

T T
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hergejtellten Sdwitymehl verbunden, durdgehodht, mit Fleijd)-

ertrakt, Suppenwiirge, Dfeffer und Judier abgejdymedit.
Aeltere gelbe Ritben miijjen ihres [darfen Bejdymackes

halber einigemal in leidytgefalzenem Wajjer iiberwellt werden.

76. Belbe Riiben auf andere Urt.

Dasfelbe Quantum gelbe Riiben, aber kleine, werden
gefdabt, gewajdyen, mit Palmona oder Palmin, Waljer, Jucker
und Saly sum Kodyen gebradyt, dann langjam ziemlid) weid)
gejdymort, 1 Eploffel Mebhl darauf gejtreut, leidt gewendet,
2 Teller Kartoffelwiirfel darvauf gelegt, mit 1 Teeldffel Salz
beftreut und zugedeckt gar gedampft, mit Peterfilie, Pfeffer und
Suppenmwiirge abgejdymedkt. tan kann aud), falls man keine
kleinen Riiben hat, groBere in lange, mdpig dicke Stiicke jdyneiden.

77. Koblriiben,

2 —3 mittlere, gelbe Koblriitben werden wie Koblrabi in
Blittdyen oder wie Mohren in Streifen gefdnitten und genau
jo 3ubereitet wie leftere.

78. Burkengemiife.

Jutaten: 3 grofe Burken, 30 Bramm ‘Palmona oder
Butter, 15 Gramm Mehl, /s Liter Bouillon, 1 Prije Preffer,
1 Prife NMuskhat, 1 Liter MWajjer, 1 ERI6ffel Salz, 1 Teeldffel
Jitronenjaure, 1 Prife Jucker.

gubereitung: Die Burken werden gejdydlt, in Hiljten
gejchnitten, Ddie vorhandenen RKerne ausgejdabt, dann Ddie
Burken in kleine, fingerlange, 2 Fentimeter dicke Stiicke ge-
jdnitten, die man in Salzwajjer iiberwellen lajt, abtropft, in
oer aus ‘Palmona und Piehl hergejtellten, mit Bouillon auf
gefiillten Sdywie garjdymort, mit Pfeffer, Judker und Saure,
nad) Belieben aud) mit 1 Prijfe Muskat abjdymedkt.

79. Riibjtielgemiife.

Dazu permendet man die jungen Bldtter von Runkel- oder
Qudkerriiben, jedod) nur die Stiele, aud Jolde vom Mangold.
Jutaten: 5 Hande voll Stiele mit Blattrippen, 2 Liter

3
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Waljer, 2 EGloffel Sal3, /= Liter Bouillon, 20 Bramm Butter,
20 Bramm Palmin, 20 Gramm Mehl, 1 Prife Pfeffer,
einige Tropfen Suppenwiirze, 1 Prife Muskat.
Subereitung: Das Griime wird von den Stielen und
Blattrippen gezupft, diefe werden gewajden, in Salzwafjer
weid) gekod)t, gewiegt oder durd) die Fleijdmajdjine getrieben,
mit der Sdywie vermijdyt, einmal durdkodyt und abge|dymedit.

80. Sauerkohl.

Sutaten: 2'/> Pjund Sauerkobhl, 1 Apfel, 1 kleine Fwiebel,
100 Gramm Sdyweinefett, '/o Liter Wajjer, 1 Teeldffel Salj
oder Sdyweinefleijdbouillon, 1 ERloffel NMehl.

Subereitung: Das Sauerkraut wird, wenn es fehr jauer
iit, durdy laues Wajjer gezogen, ausgedriickt, mit der gejdnittenen
Swiebel, dem geldydlten, geldnitteren Apfel, Fett Salz und
MWafjer oder Fleijdbriihe in einen Sdymortopf getan, um
Roden gebradyt, dann langjam 2 — 3 Stunden geddmpft, wobei
man adt gibt, dap das Kraut nidht zu trocken wird. Das
Mehl wird darauf geftreut, das Kraut umgemwendet und nod:-
mals durdygekodt. Sauerkraut darf keine Briihe haben, aber
aud) nidht pappig fein. Es kRann aud) mit Spedk Fubereitet
und Sdyweinefleild) (Salzfleijd), Salzbein, Dorrfleijd), das it
magerer gerdudyerter Speck, und fetter Sdyinken) darin geRodt
werden. Man gibt es 3u Scdhweinefleijd) jeder Art, 3u Reb-
hubn, Reh, Hedt ujw.

81. Rinjengemiije.

Sutaten: 1%/« Pfund verlefene Linfen, 100 Bramm Spedk,
20 Gramm Palmona, 30 Bramm Mehl, 2 Gwiebeln, /s Liter
MWaffer, 11/2 ERloffel Salz, 2 Prifen Preffer, 4 Elsffel Eilig,

3 Qiter Wafjer, Suppenwiirze.
Subereitung: Die Linjen werden, wenn fie gut verlefen
, und gewajdyen, mit 1'/2 Liter Wafler, ofhne Sal3, gum Feuer
| gebradht, 10 Minuten geRodht und abgegofjen, mit frijdem
| Rodyendem MWafjer langjam gar gekodyt (dod) diirfen fie nidyt
| serfallen), auf einen Durd)dlag gegeben. Der Spedk wird,
nadydem er und die Jwiebel wiirflid) gefdnitten wurden, aus-
gebraten, wenn die Speckwiirfel anfangen gelb 3u werden,
die Swiebel dazu und beides hellbraun gebraten, auf einen
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Durdhjdhlag gegofjen, die Brieben warm gejtellt. Aus Spedk-
fett, Palmona und Mehl wird eine gelbe Mehlfdhwie Her=
geftellt, welde mit Wafjer aufgefiillt, mit Sal3 verfehen, mit
Ejlig und Pfeffer redyt pikant abgefdymeckt, mit den Linfen
perbunden, einigemal aufgekod)t und vor dem Anridyten nod)-
mals mit Ejjig und Salz abgejdmeddt wird. Das Geridt
wird auf halbtiefer Sdyiiljel angeridytet, mit den Speck- und
Jmiebelwiirfeln bejtreut. Man gibt Bratwwrft, gekodyte oder
gebratene Rotwurt, aud) frijde Blutwur|t dazu.

82. Bohnengentiije.

1 —1%/« Pfund weie Bohnen werden verlefen, gewajdyen,
eine Mad)t vor dem Bebraud) in kaltem Wafjer eingeweid,
andern Tags mit reidliem Waljjer aufgefet, abgegofjen,
dann weid), aber nidt FerRodyt und weiter ured)t gemadht
wie Linfen. Man verwendet zu Bohnen aud) gern Sdyinken-
briihe, [akt den Spedk in der SdywiBe oder mijdht Speck und
3wiebeln f[pdter unter die Bohnen. Sauer werden fie nur
nady Belieben und Gewohnheit geRodyt; es pajjen zu dem
Bemiife alle gekodyten Raudyermwaren.

83. Erbjenbrei (Crbjenpurrée).

Sutaten: 1 Pfund gelbe gehiiljte oder ungehiiljte Erbjen,
1'/: Qiter Wajjer, 1 CERloffel Salz, Suppenwiirze, Spedk,
Palmona nad) Bedarf.

Qubereitung: Die CErbjen werden verlefen, eine Nadyt
vor dem Bebraud) eingeweidyt, mit Raltem Wafjer ohne Sal3
sum Feuer gebradyt, langfam weidygekodyt, durd) einen Durd)-
jdlag getrieben, dann gejalzen und nod) einigemal gut aufgekod)t
und abgefchmeckt. Der Erbjenbrei wird neben Sauerkraut Fu
Sdyweinefleijdy), Salzbein und dergl. gegeben. Mtan begielt den
Brei mit brauner Butter oder mit ausgebratenem Spedk und
Jwiebel. NRefte von Erbjenbrei dienen ur Suppe.
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Saucen.

Ju den meijten Saucen madt fid) gewdhnlid) eine Brundjauce
ndtig, welder man dann je nad) Bedarf durd) Hinzufiigen der
geeigneten Jngrediengien den entfpredyenden Charakter gibt.
; Jgu einer Brundjauce gehort Fett oder Butter, Mehl
und o viel Fliiffigheit, wie notig ijt, um die ridytige Konjijten
(Dicke) herauszubekommen. Das Mindeftmah, was man fiir
eine Perjon an Sauce aufjtellen Rann, ift ein Rleiner Scdvpfer,
von welden 6 auf '/2 Liter gehen. Bei der Herftellung einer
Sauce, die im biirgerlidhen Haushalte oft teurere Nahrungs-
mittel wie Fleijd) und dergl. ergingen muf, Rann an Der
Grundfauce nur infofern gefpart werden, als man an Stelle
der teuren Butter einen billigeren Erjaf fiir dieje verwenbdet,
und find da tievifdyen Fetten die iiberaus appetitlichen und
oeliRaten Pflangenbutterarten Palmin und Palmona vorzu-
aiehen, von weldyen lefitere, eine feine geidmeidige Butterart,
braunt und duftet wie die befte RKubhbutter. MWas die iibrigen
Jutaten anbetrifft, Jollen in dem nadfolgenden Saucenkapitel
nur in der Hauptjade joldhe und joviel in Frage kRommen,
dah es keines Abnehmens mehr bedarf, um den gegebenen
Berhalinifjen geredht 3u werden. Frei Joll es aber der Kodjenden
jteben, da und dort aud) einmal verjdwenderijder Fu fein,
aus weldem BGrunde die zeitweiligen Bermerkungen bei den
Regepten 3u beadyten find. IJjt angunehmen, daf das fiir
6 Perfonen angegebene Quantum Sauce nidyt gureichend er-
[dheint, jo beredhnet man i) die Grundjauce fiir 8 Perfonen,
gibt aber von fonftigen PFutaten (auBer Salz und Sduren),
wenn Jie feuer find, nur wenig ju. Jur Herftellung von
braunen Saucen eignen [id) vorziiglidy Saucenwiirfel, von
denen '[s und 'z geniigt, um Dden Saucen einen feinen,
wiirigen Gejdymack und eine ideale Farbe 3u geben, die aud)
jedes andere Bewiiry unndtia maden und Jehr billig find.
Die Wiirfel werden immer 3errieben und in mwenig Whafjer
perrithrt, bevor man fie an Fleifd) und Saucen gibt, Jie ent-
widkeln ihren BGebhalt und Aroma erft wihrend des Kodyens
und Bratens, deshalb jollen fie gleid) mit kRodyen und braten.
MWo 3u Saucen keine Bouillon jur Hand ijt, jtellt man fid)
diee aus Bouillonwiirfeln oder Fleijdertrakt her, vermendet
im erften Falle aber kein oder nur wenig Salj.

Add
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84. Grundjauce zur Bereitung von Saucen

fiir 6 Perfonen beredynet.

Sutaten: 30 Bramm Palmona, 25 Bramm Mebhl, /2 Liter
Bouillon, '/« Saucenwiirfel, 1 Mefjerfpie Fleijdertrakt, nad
Belicben einige Tropfen Suppenwiirze und ein kleines Stiickdyen
Siigrahmbutter.

Subereitung: Die Palmonabutter wird angebrdunt oder
audy nur 3erlaffen, das Mehl hingugegeben und gelb gerditet,
unter jtandigem Riihren nady und nad)y — damit es keine
Qliimpdyen gibt — bdie Bouillon aufgefiillt, der aufgeldjte
Saucenwiirfel hingugefiigt, die Sauce 5 Minuten geRodt, wo-
durdy fie jdhon glait wird, mit dem ndtigen Salz, Fleijdyertrakt,
nad) Belieben mit Suppenwiirze und ein wenig Butter ab-
ge|dymeckt.

85. Butterjauce fiir 6 Perjonen.

Sutaten: 40 Gramm Palmona, 40 Gramm Butter, /2 Liter
gute Bouillon, /s Saucenwiirfel, /> Teeldffel Fleijdertrakt,
Suppenwiirze nady Belieben, 1 abgeftrichener ERldfel Mieb,
Rartoffelmehl nady Bedarf, nad) Belieben Saucenrejte.

Suberettung: Palmona und Butter werden gebriunt, das
Mehl darin nur aufgehodyt, mit Bouillon aufgefiillt, der
Saucenwiirfel hinjugegeben, 5 NMinuten glatt gekodyt, mit
den iibrigen Jutaten abgejdymeckt. Wenn notig mit Kartofel-
mebl famig gemadt.

Anmerkung: Diefe Sauce eignet fid) als BGrundjauce fiir
feinere Saucen (Mabdeiraz, Burgunder-, Champignonjaucen 2c.),
aber aud) vorziiglidy als Erjab fiir Bratenfauce, da, wo diefelbe
ausgegangen ijt und ju Rleinen Fleijditiicken, wie Sdnigel,
Roteletten ufw., bei deren Herftellen man damn immer den
Bratenfond (Sak), von dem man das Fett vorfidtig abgielt,
sur Butterjauce gibt, wodurd) diefe im Befdymack den Charakter
des Fleijdjes annimmt, weldes zur Anwendung Rommt.

86. Senfjauce.
Sutaten: Grundjauce nady Nr. 84, 2 Rnappe ERIfel
Senf, 1 ERloffel Fitronenjdure, 1 Prife Pfeffer.
Jubereitung: Der Senf wird in der Saure verriibhrt, an
die Brundjauce gegeben, alles einmal aufgekod)t und nodymals
. qut abgejdymedt.
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Unmerhung: Da, wo man die Sauce jiiRjauerlich liebt
(Mittel: und Norddeutjdhland), verkodit man 1 Teelsffel
Sucker mit.

87. Heringjauce,

Jutaten: BGrundjauce nad) Jtr. 84, 1 Rleinen gewd)jerten
$Hering, 1 Teeloffel Fitronenjaure.

Jubereitung: Der Hering wird 12 Stunden gewiljert,
von $Haut und Brdten befreit, jehr fein gewiegt, mit der Sdure
und 1 Cplofiel Wafjer glatt geriihrt, an die BGrundfauce ge-
geben und einigemal aufgehod)t. Die BGriten Rann man in
einigen £offeln Wafjer oder Bouillon auskodyen, die Briibe,
weldje ein feines Aroma enthdlt, zur Sauce geben.

Anmerkung: Die Sauce Rann durd) $Hinzugabe von
Rapern verfeinert werden.

88. Sarbdellenjauce,

Jutaten: 4 grofe Sardellen, 1 Teeloffel Fitronenjdure,
BGrundjauce nad) Nr. 84.

Jubereifung: Die Sarbellen werden gewajdyen, indem
man fie eingeln auf die linke Hand legt und mit der redyten
MWaljer dariiber jpiilt und Jie dabei abreibt, bis das blanke
Sleild) jidibar wird. Sie werden gut entgrdtet, fein gewiegt,
mit der Sdure verriihrt, an die Brundjauce gegeben, worin
jie nur einige Minuten 3iehen miifen. Die Braten werden
mil wenig Waljer oder Bouillon ausgehod)t und bdie Briibhe
ourdy ein Sieb an die Sauce gegeben.

89. Peterfilienfauce.
3 -4 Cploffel gemwiegte Peterjilie werden in 1 ERloffel
Palmona over ‘Palmin gejdhwiht, an bdie BGrundjauce nad
JNr. 84 gegeben, einmal aufgeRodht und abgejdymedit.

90. Sdhnittlaudyjauce.

Jwei Biimdelden Sdnittlaud) werden verlefen, gewajden,
fein gefchnitten, in zwei ERI6ffel Palmin oder Palmona ge-
[hwikt, an die fertige Brundjauce nad) Nr. 84 gegeben, ein-
mal aufgekodht, nady Belieben mit Sdure abgejdymedit,

Add
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91. Pilzjauce (billig).

9 Hiande voll Gelbjdywammdyen werden geputit, gewafdyen,
fein gefdynitten oder gewiegt, mit 1 CERlbffel gewiegter Peter-
jilie 3ugleid) in 2 ERloffeln Palmin oder Palmona 5 PNinuten
gefhmort, in die fertige Grundjauce gegeben, einigemal auf:
gekodyt, die Sauce recht kriftig mit Fleijdertrakt und einigen
Tropfen Suppenwiirze abge|dymedkt.

92, Steinpilzjauce.

1 Hand voll frijdye oder eine */+ PfundBiidyje eingemacdte
Steinpilze. Die frijden Steinpilze werden gepub, gewaldyen,
fein gefdynitten, in Butter oder Palmona 5 Ninuten gediinjtet,
an bdie Grundjauce gegeben, einigemal aufgekodyt, die Sauce
mit 1 Teeldffel gemiegter Peterfilie, Fleijdertrakt oder Suppen-
wiirze abgefdhmedit. Bermendet man Konjerven, Jo fchneidet
man bdie Pil3e ebenfalls fein, |dwenkt fie in heifer Butter
oder Palmona einigemal um und gibt fie jamt dem Fond an
die Sauce, worin man fie aber nur erhitt. Lobnen tut es
jid), wenn man ein MWeifkohlherz in Salzwalfer weid) kodt,
diejes fein gewiegt 3ur Sauce gibt.

93. Kerbeljauce.

1 Hand voll verlefener Kerbel wird gewajdyen, fein ge-
wiegt, in 2 ERI6ffel Butter oder Palmona 5 Minuten gediinftet,
in der fertigen Grundjauce nod) 5 Minuten gekodyt, die Sauce
kriftig abgejdymedt.

94. Sauerampferjace.

1 $Hand voll Sauerampfer wird verlefen, gewaldyen, fein
gewiegt, in 2 ERloffel Palmona oder Palmin 5 Minuten ge-
diinftet, in die Brundjauce gegeben, 5 Miinuten gekodyt, die
Sauce mit einigen 20ffeln jaurem Rabhm, Fleijdertrakt oder
Suppenwiirze abgefdymedt.

95, 3wiebeljauce.
Jutaten: Grundjauce nad) Nr.84, 3 mittelgroe, felte
3wiebeln, 1 ERloffel Effig, 1 Prife Pfeffer, 20 Bramm Palmin.
Subereitung: Die Jwiebeln werden gejdydlt, einmal durd),
dann die Hilfte in diinne Blittdyen gefdynitien. Diefe werden
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in Palmin weid) gejdmort, an die Brundjauce gegeben, ein-
mal aufgeRocht, die Sauce nady Bedymack mit mebhr obder
weniger Efjig und Suppenwiirze abgefdymedt.
Anmerkung: Die Jwiebeln Rinmen audy fein ge[dynitten
oder gerieben werden, immer empfiehlt es ji) aber, dafj fie,
bevor fie in die Brundiauce Rommen, erjt gediinftet merbden,

96. ﬁ'aperniauce.

4 CERldffel Kapern werden gewiegt, famt Sauce an die
Grundjauce gegeben, worin man fie nur eine MWeile 3iehen
laBt. Die Sauce wird kriftig, nad Behmack aud) nod) mit
Sdure abgejdmedst.

97. Dilljauce.

gutaten: 1 Rleiner Biijdjel junger Dill, 1 kleine jaure
BGurke (Dillgurke), 1 Teeloffel quter Cljig, Grundjauce nad
Jtr. 84, ein ERloffel Palmona.

Qubereitung: Der Dill wird verlefen, gewajdyen, fein
gemiegt, in 1 ERloffel Palmona gediinftet, mit der fein ge-
[d)nittenen, vorfer gejdyilten Burke an die Brundjauce gegeben,
einigemal aufgekodyt, nad)y Belieben mit Ejjig abgejdmedat.

98. Rojinenjauce
(in Mittel- und Norddeutjchland beliebt).

Jutaten: 50 Bramm Korinthen, 50 Gramm groBe Rofinen,
1 Teeldffel Bitronenfdure oder Ejfig, 1 kleines Stiikchen Zitronen-
[dhale, 1 Teeldffel Jucker, /s Liter Wafjer, Brundjauce.

dubereitung: Korinthen und Rofinen werden verlejen, in
lauwarmem Wafjer gewajdyen, in kaltem MWajjer mit Jitronen-
Jdale aufgelelit, ausgequollen, mitfamt dem MWaljer, aus
weldjem man erft die Zitronenjdyale nimmt, in die Brundfauce
gegeben, einigemal aufgekodht, bdie Sauce mit Judter und
Sdure abge|dmedkt.

99, Tomatenjaiice 1,

Butaten: 40 Gramm Palmona, 20 Bramm Mehl, ?/s Liter
Bouillon oder MWajjer, 50 Bramm Raudfleijd) oder rohen
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Schinken, 1 Jwiebel, 3 mittelgrofe, reife Tomaten, 1 Wiefjer-
jpige Fleifdertrakt, einige Tropfen Suppenwiirze, 2 Prijen
Pfeffer.

Subereitung: Sdinken und Jwiebel werden fein gejdynitten,
in der Palmona gediinjtet bis ein feines Aroma aufjteigt,
dann das Mehl hingugegeben, gelb gerdjtet, mit Bouillon auf-
gefiillt, bie abgewijdten, in Stiicke gebrodyenen Tomaten hinzu-
gegeben und /2 Stunde alles geRodht, durd) ein Sieb geriibrt,
nodymals aufgekocht, mit Fleijdertrakt, Suppenwiirze, dem
notigen Salz und 2 Prifen Pfeffer gut abgejdymedit.

100. Tomatenjauce 2.

An die fertige Brundjauce nad) Nr. 84 gibt man 4 —5 ER-
[6ffel Tomatenpurrée, [t diefe damit einmal aufRodyen und
| jdymedkt jie mit Gutaten wie in voriger TNummer ab.

101. Spedijauice.

Sutaten: 100 Gramm Spedk, 25 Gramm Mehl, */> Liter
Bouillon, 1 kleine wiebel, 1 -2 Teeloffel Jitronenjaure oder
Elig, 1 Prije Pfeffer, einige Tropfen Suppenwiirze.

Bubereitung: Der Speck wird in feine Wiirfel gefdnitten,
ausgebraten, die feingefdnittene Jwiebel dazugegeben und
fertig, d.h. goldgelb gebraten, auf einen Durd)jd)lag gegeben.
Das Fett wird wieder erhilst, das NMehl darin gelb gerdjtet,
mit Bouillon aufgefiillt, verkodt, mit Pfeffer, nad) Belieben
mit Sdure abgefdymedkt, die Speck- und Fwiebelwiirfel wieder
hinzugeben. Die Sauce wird gern 3u Bayrijden und Thiivinger
Mehlnodeln, ju Jogen. Widkelkloen aus Nudelteig, aber aud
au Fleild und RKartoffeln gegeben.

102. Mteerrettidhiairce.

Qutaten: 10 Gramm Mehl, 30 Gramm Palmona, 1 ab-
gericbenes, geweidytes, ausgedriicktes Weifbrot, '/o Staude
Meerrettich (mittlerer Dicke), 1 reidlidyes halbes Liter Bouillon.

Gubereitung: Das ausgedriicdite MWeibrot wird Ferrieben

| und in der Bouillon glatt gekodht. Das Mehl wird in der
. Palmona gelb gerdjtet, mit der Weifbrot-Bouillon dufgefiillt,
" aufgekodyt, mit dem fein geriebenen Meerrettich, weldyer der
Luft nidt ausgefest werden darf, da er jonjt feine weije
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JFarbe einbiifst, verbunden, einmal aufgekodyt. MNady Beliehen
kann man die Sdydrfe der Sauce ourd) lingeres Rodjen oder
durd) Hinzufiigen von einigen £offeln Rahm oder Mild) ddmpfen
und mit 1 Mefjerfpitte Judher abjdymecken.

103. MBeife Sauce,

Jutaten: 30 Bramm Palmona, 30 Bramm Mebl, '/« Liter
Wajler, /¢ Liter Mild, 1 ERlsfiel Rabhm, 1 Teeliffel Sal3,
[l 1 CRloffel Cifig, einige Prifen weifen Pfeffer, 1 Eigelb.
14| Subereitung: Palmona wird serlaflen, das Mehl darin
| geRrdujelt, mit Wafjer und Mild) aufgefiillt, Salz binzugegeben,
gut verkodyt, mit Effig und Pfeffer, dem notigen Sal3 ab-
gejdymeckt, mit Rahm und Cigelb abgeriihprt. Man ift die
Sauce ju MehlRIbRen, Maccaroni, Nudeln, Spalien und Spateln.

104. Pikante Familienfauce (Sauce Espagnole).

5 Jutaten: Grundjauce nad) Nr.84, 1 Teeldffel Senf,
i | Rleine Dillgurke, 1 Pfefferqurke, 1 Teeldffel Kapern, 1 Tee-
[offel Sdnittlaud), 1 Teeloffel Peterfilie, 1 Rleine Sardelle,
1 Teeldffel Sdure oder Effig, 1 Mefjerfpite Preffer.
Jubereitung: Alle utaten werden vorbereitet, fein gewiegt,
in die Brundjauce gegeben, einigemal aufgekodyt, die Sauce
mit Sdure, Senf und Pfeffer abge|dmedkt. Sie pafst 3u Fleijd,
Sijden und Kartoffeln.

105. Bedyameljauce (naturell).

Jutaten: 30 Bramm Palmona oder Butter und Palmin,
25 Gramm Mebl, /> Liter Wafjer oder Waffer und Mildy,
I' Teelbffel Sal3, 1 Prife Pfeffer.

Jubereitung: Aus Palmona oder Butter und ‘Palmin und
Mebl wird eine weife Meblidhwitze bereitet, die mit MWaljer
und Mild) aufgefiillt, mit Sal3 gut verkodyt, mit Pfeffer ab-
gefjhmeckt und nady Belieben mit Eigelb abgeriihrt wird.

106. Blumenkohljauce.

Jutaten und Jubereitung wie Bed)ameljauce, nur ver-
wendet man 3um Auffiillen das Wajfer, in weldem man den
in Rleine Rosdyen geteilten Blumenkohl kodhte, qibt diejen

dann Jelbjt hingu und viihrt die Sauce mit 1 ERloffel Milcy
oder Rahm und Eigelb ab.
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107. Spargelfauce.

Butaten: '/» Pfund frijdyer oder /s Pfund Biidjenjpargel,
30 Gramm Palmona oder Butter und Palmin, */2 Liter Spargel-
waljer, 1 Prije Pfeffer, 1 Teeldffel fein gewiegte Peterfilie.

Qubereitung: Der Spargel wird gewajdyen, gejdyalt, in
kleine (2 Jentimeter lange) Stiikdyen gebrodyen, in */4 Liter
Waffer und 1 Teeloffel Saly weid) gekodht. Aus Palmona
und Miehl wird eine fhelle Mehljdywilge hergejtellt, die mit
o Riter Spargelwajjer aufgefiillt, gut verkodyt, mit Pfeffer
abgefdymeckt und nad) Belieben mit 1 CEgloffel Rahm und
Eigelb abgeriihrt wird. Der Spargel Rann aud) zu Salat
und dergl. BVerwendung finden.

108. Krebsjauce.

Sutaten: 4 Suppenkrebfe, 40 Gramm ‘Palmona oder
Butter, #/s Liter Kalbsbouillon oder MWajjer, in weldem man
Wurzelwerk Rodyte, 256 Gramm Mehl, 1 Prife Pfeffer, einige
Tropfen Jitronenjdure, 1 Eigelb.

Subereitung: Die Arebje werden nady Bor|drift gehodt,
vas Fgleijd) aus den Sdyalen gebrodyen, die Sdyalen 3erftoRen,
in Butter oder Palmona 10 Minuten gediinftet, die Kalbs-
briihe oder Wajjer hingugegeben und '/ Stunde gekodt,
ourdygejeiht und die Briihe erkaltet. Die Butter wird dann
abgenommen, jtill gekodht, das Mehl darin gelb gejdywitt,
mit /2 Liter Krebswaljer aufgefiillt, glatt gekRodyt, das gejtofene
Rrebsfletjd) hinzugegeben, mit Pfeffer und Sdure abgefdymedtt,
mit Eigelb abgerithrt. Bevor man auffilli, Rann audy in
einem Teil der Brithe der von den Eingeweiden befreite Baud)
3erftofen und ausgekodht oder aud) gleid) mit den Sdyalen
geh&md)t werden. RKrebsjauce pat ju Gefliigel, Pajteten und
Silden.

109. Krebsjauce jdhnell 3u bereiten.

Jutaten: '/« Pfund-Biid)je Krebsbutter, /= Liter RKalbs-
oder andere Bouillon, '/2 Sardelle, 1 Prije Pfeffer, einige
Tropfen Fitronenjaure.

Jubereitung: Die Krebsbutter wird in einer RKafjerole
erhit, unter Riithren mit Kalbsbriihe aufgefiillt, aufgekodt,
mit Sal3, Pfeffer, der fein 3er[tofenen Sardelle abge|dmedit.
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110. Hummerjauce.

Jutaten: Hummer|dalen, 2 ERlsfel Hummerfleifdy,
30 Gramm Butter, 30 Gramm Nehl, 1 kleine Sardelle

.‘ !

[+ Liter Fleijdybriihe aus Bouillonwiirfeln, 1 Eigeld, 1 Prife
Dfeffer.

Jubereitung: Hummerjdalen (Sdheren, Beine 2¢.) werden
3erjtogen, mit Bouillon /2 — /4, Stunden ausgekod)t, die Briihe
ourdygefeiht und die aus Butter und Mehl bergejtellte gelbe
Sdwie damit aufgefiillt, glatt gekod)t, das fein gejtogene
Hummerfleijd) und die gut vorbereitete und fein geftofene

Sardelle hingugegeben, mit Salz und Pfeffer abgejdymedt,
mit Eigelb abgeriifrt,

111. Madeirajauce,
Butterlauce nad) Nr. 85 wird mit 1 ERlsfFel Beifwein,
4 Eploffel Mavdeira, 1 Prife Cayennepfeffer abge|dymeckt.

112. Burgunderjauce.

gur Bereitung der Burgunderfauce nimmt man aum Auf-
fiillen des Buttermehles (fiehe Butterfauce) /s Liter Bouillon
und /s Liter Burgunderwein und jdmeckt die Sauce mit
einigen Tropfen Sdure und einigen Loffeln Wein ab.

113. Champignonjauce.

Jutaten: 30 Gramm Butter, 25 Gramm Mebhl, */s PFund-
Biid)je Champignons, '/» Liter Bouillon, 2 CERloffel Madeira
oder Cherry), 2 Prifen Pfeffer, 1 Ehloffel Weikwein.

Jubereitung: Aus Butter und Mehl wird eine hellgelbe
Deblihwie BHergejtellt, die man mit Bouillon auffitllt und
5 Minuten Rocht. Die Champignons werbden in feine Blattdyen
gejdynitten, die man wiederum in Streifden und einmal durdy-
Jdneidet, mit dem Fond in die Sauce gibt, darin erhist und
oie Sauce mit den Meinen und Pfeffer abjdymeckt.

114. Triiffelfauce,

Die Triiffeln einer Rleinften Biidyje werden in febr diinne
Blattden, dann in feine Stiftdyen gefdynitten, in die fertige
Butterjauce TNr. 85 gegeben, jamt Fond darin erhist, die
Sauce mit 2 ERlbffeln Madeiva, 1 ERloffel Rot- obder Heidel-
beerwein abgejdymedit.
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115. Maygonnaifefauce 1 fiir 6 Perfonen.

Qutaten: 1 rofes, 1 gekodytes Eigelb, '/« Liter feinjtes
Dlivendl, 1 Teeldffel Ejtragonejjig, 1 Teeldffel Fitronenjaure,
1 Teeldffel feines Salz, 2 Miejjerjpiben Senf.

Subereitung: Bei diefer Sauce kommt es jehr auf Sorg-
falt und auf genaue Befolgung der Vor{dyriften an. Das
gekodyte Eigelb wird erdriickt, durd) ein Drabtfieb gerieben,
bas rohe Cigelb, die Halfte des Salzes hinzugegeben und
von links nad) redhts glatt gerithrt. Indem nun ununterbrodyen
nad) einer Ridtung geriihrt wird, Rommt das Oel tropfen-
weije hinzu, bis es 3u Ende ijt und Rann, naddem bereits
20 Minuten geriihrt wurde, der Senf, die Sdure, das Salz
nad) und nady hingugefiigt werden. Die fertige Sauce muf
wie jahnig gerithrie Butter ausfehen. Fe nad) Bejdhymack kann
die Sauce mit Sdure und feinem Ejjig, wie Ejtragonefjig und
Suppenwiirze pikanter abgejdymedit werden.

116. Mayonnaije 2.

Jutaten wie in voriger Nummer, dazu nod) 30 Gramm
frijde Butter.

Qubereitung: Die Butter wird zu einer gejdmeidigen
Sabne geriihrt und [Gffelweife an die Sauce gegeben, wenn
oiefe nod) im erjten Stadium ijt.

AnmerkRung: Die fertige Manonnaife Rann durd)
ftrammes Hinzuriithren von 4 - 5 ERloffeln dicken Rahm ver-
langert werden.

117. Ejtragonmanonnaije.

~ Nayonnaife Nr. 1 wird mit Eftragonefjig pikant abge-
jhmeckt und 1 CRloffel gebrithte, febr fein gewiegte Ejtragon=
blatter darunter geriibrt.

118. Krautermayonnaije, aud) griine Manonnaile genannt.

Cjtragon, Peterfilie, RKerbel, gan wenig Sdynittlaud
werden abgebriiht, durd) Raltes MWajjer gezogen, abgetrodinet,
Jehr fein gewiegt — es miifjen 2 gehaufte ERloffel werden —

mit einer von obigen Mayonmaifen vermijdht.

BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



e AR SR TR

Saucen

119. Rote Mayonnaifenjauce.

3 Loffel Hummer- oder Krebsbutter werden angemdrmt,
gejdymeidig geriihrt, 3ur Manonnaije mit nod) 1 Meljerfpilse
Canennepfeffer vermwendet und die Sauces 3u Hummer- oder
Rrebsmanonnaije gebraudt.

120. Remouladenjauce.

Sutaten: 1 rohes, 2 hartgekodyte Cigelb '/ Liter feines
Olivendl, 1 Cgloffel CEjtragon- oder anderen fjeinen Effig,
1 ERloffel Senf, 2 ERloffel dicken Rabhm, 1 Mefjerjpite Pleffer,
1 Teeldffel feines Salj.

Subereitung: Die hartgekodyten Eigelb werden Ferdriicht
und durdy ein Drabtfieb gerieben, das robe Cigelb und Salj
hinzugegeben, 10 Minuten geriihrt, dann unter ununterbrodyenem
Rithren das Oel, nad) 20 Minuten abwedjelnd aud) Senf
und Sdaure, Saly und Pfeffer hinzugefiigt und geriihrf, bis
das Del alles verbraudit ift. Die Sauce unterjdyeidet fid)
pon Manonnaife dadurd), daB fie bedeutend pikanter abge-
jdymedit, jehr verldngert und gu Salaten verwendet werden kann.

Man kann der Remouladenjauce mifig geriebene Jwiebel
oder Sdyalotte, Peterfilic, Schnittlaud), Kerbel, aud) fein ge-
wiegte Rapern und bdergl. jufiigen. Sie paft 3u jedem Ralten
Fifh und 3u den meijten Ralten Fleijdarten. Man ver-
wenbet fie 3um Anmadjen von RKartoffelfalat, Heringsjalat
und Jtalienijdem Salat. (Siehe da.)
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Sleijdgeridyte vom Rind

fiir je 6 ‘Perjonen.

121. Odyjenfleifd) als Beilage
3u Bemiifen oder als beliebtes |iiddeutjdes Eingangsgeridyt
bei groferen Efjen.

Sutaten: 2'/z Pfund Odyfen= oder Rindflei]d) ohne Knodyen,
3 Qiter Wafjer, 2'/2 abgejtridene Eiloffel Salz, 2 Hand voll
Suppengemit]e, 1 Fwiebel, 1 kleine Tomate.

Qubereitung: Das Fleijd) wird nad) Bor|dyrift gewajdyen,
geklopft, in das kodjende, gefalzene MWaljer gelegt, nadydem
es einigemal aufgeRod)t hat, abgejdhaumt, die in Sdeiben
gejdnittene, auf der Herdplatte gerdjtete Fmwiebel, jowie das
andere Briinzeug hinjugegeben und in fejt gejdhlojjenem Topf
2 —2Ys Stunbden ununterbrodyen leije gekod)t. Es wird mit
der Sdhaufel herausgenommen, quer durd) die Fafer in diinne,
gleidymdRige Sdyeiben gefdynitten (trandyiert), auf warmer Platte
angeridytet, 3u Gemiijen oder als Eingangsgeridt mit Burken,
Rettidyen, jaurem Eingemadyten 2c. aufgetragen.

122. Jagerfleild (jehr beliebt im Rpeinland).

Qutaten: 2 Pfund miirber Ramm obder Bruft, 1 Sellerie-
kopf, 1 gelbe Riibe (Widbhre), 1 Peterfilienwurzel, /= Teeldffel
Suppenmiirge, 1 Jwiebel, 1 Kobhlvabi, 1 Stiick Laud) (Porrée),
2 Rettidye, 1'/2 Liter Wafjer, 1 CEgloffel Salz.

Qubereitung: Das Fleijd) wird wie oben behandelt, mit
dem Oriinen, weldes erft eine Stunde vor dem Barwerden
ungefdnitten daran kommt, vorjidtig gekodyt, redyt gleidymapig
trandyiert auf Halbtiefer Platte mit dem zierlid) ge[dynittenen
BGemiije angeridytet, die Bouillon durd) ein Haarfieb gegofjen,
auf Salj gepriift, mit Suppenmwiirze gemiirazt und iiber das Fleild)
gegeben. Die Retticdhe werden ge[dydlt, mit einem Rettidymejjer
gejdynitten, die Sdlangen obenauf gelegt.

123. Pokelbruit.

2'/s Phund Pokelbruft werden gut gewafden, in unge:
jalzenes, kodjendes Majjer gegeben, mit Briinem, weldyes
man 1 Stunde vor dem Barfein davan tut, 3 — 3/ Stunden
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gekodyt, mit Meerrettidhjauce oder audy mit Bemiijen (Bobhnen,
Robl ujw.) 3u Tijd) gegeben.

124. Burkenfleijd.

Qutaten: 2 Pfund gekodytes Rindfleijd), 2 Salz- refp.
Dillgurken, 2 Eplo)jel KRapern, 50 Bramm Palmona, 50 Bramm
Mebhl, 1 Liter gqute Bouillon, 1 Mejjerfpife ‘Pieffer, einige
Tropfen Suppenwiirje.

Aus Palmona, Mebl und Bouillon wird eine gelbe Sdywitze
hergejtellt, die man 10 Minuten glatt Rod)t. Das &leijd)
wird in Wiirfel ober kleine Sdyeibden, die Burken gefdyalt
und ebenfo gefdynitten, jamt den Kapern in die Sauce gegeben,
alles 10 Minuten 3iehen lafjen, mit Pleffer, eventl. Sal3 und
Suppenwiirge abgejdymedt.

125. Tomatenileijd.

Qutaten: 6 Tomaten, 1 Sdeibdjen Raudyfleild) oder
magerer Speck, 1 Zwiebel, 2 Pfund gekodhtes Rindfleifd),
40 Gramm Palmona, /s Liter gute Bouillon, 30 Bramm
Mehl, 1 MefferfpiBe Pleffer, einige Tropfen Suppenwiirze.

Subereitung: Raudyfleijd) und Gwiebel werden gejdynitten,
in Palmona gediinjtet, das NMehl hingu getan und gelb ge-
rojtet, mit Bouillon aufgefiillt, die abgewijdten, gebrodyenen
Tomaten hinzugegeben, alles /2 —?/s Stunden gekody, durdy
einen Durdyichlag gerithrt, das gejdynittene Fleild), Preffer,
und wenn notig nod) Salz hineingegeben, aufgekod)t, mit
Suppenwiirze abgejdymedt.

126. Pilzfleijd.

Sutaten: 1'/z Pfund gekodytes Rindfleijd), 2 Pfund Belb-
jhwammden (Pfefferlinge), 50 Bramm Palmona, 20 Bramm
Mebl, 3/s Qiter Bouillon, 1 Mefjerfpilze Dieffer, Suppenwiirze,
| ERlsffel fein gewiegte Peterfilie, 1 ERldfiel Salj.

Die Gelbjdywammdyen werden gepufst, der Linge nad
jweimal, wenn fie grof Jind, quer durdyjdynitten, gewajdyen,
gut abgetropft. Die Palmona wird in breitem Sdymortopf
gebraunt, die Pilze hinzugegeben, 10 NMinuten gebiinjtet, dann
Mehl davauf gejtreut, 2 Minuten weiter gejdhymort, mit dem
gejdnittenen Fleijd) und der Bouillon verbunden, nod) b Niinuten
gediintet, mit ‘Pfeffer, Suppenwiirze und Peterjilie abgejdymeckt.
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127. Rolinenfleijd
(in Mittel: und Norddeutjdhland, audy in Bayern beliebt).

Sutaten: 2 Pfund gekodhtes Odyfenfleijd), 120 Gramm
Rofinen, 2 Teeldffel Jifronenjaure, 1 diinne Fifronenjdeibe
ohne RKerne, Judker nady BGejdymack, 50 BGramm Dalmona,
40 Gramm Mehl, */« Liter Bouillon, /> Liter Wajjer.

Qubereitung: Die Rofinen werden verlefen, gewajdyen,
mit dem angegebenen Waljer kalt angejeBt und ausgequollen,
mit dem gejdynittenen Fleijdy in die aus ‘Palmona, Nehl und
Bouillon Dhergejtellte Sdwife gegeben, einigemal mit der
Jitronenjdyale aufgekod)t, mit Sdure, nad) Gejdhmack mit
Sucker abge[dymedat.

128. Rinderbraten.

Jutaten: 2'/z Pfund Odyjenfleijd) (Mitteljdywans|tiick,
Blume oder Kamm), 1 Liter Wafjer, 1 abgeftridener ERl6fel
Salz, 2 Mefjerfpien Pfeffer, 1 Gewiirzdojis oder 1 Saucen-
wiirfel, 1 leidyt gerdjtete Brotrinde, 1 ERloffel Mehl, 30 Bramm
‘Palmin oder 40 Bramm Palmona, einige Tropfen Suppenwiirze.

Das Flei|d) wird gewajdyen, gut geklopft, nady Belieben
gefpickt, mit /> ERloffel Salz und Pfeffer eingerieben, mit
Ntehl bejtaubt, in die Bratpfanne, in weldjer man das Palmin
heily werden lieR, gelegt, von allen Seiten angebraten, MWaijer,
Sal3, Brot, das Gewiiry oder der Saucenwiirfel, welden man
vorher zerdriickt und in wenig Wajjer verriihrt, hinzugegeben
und in gut heigem Bratofen unter ofterem Begiefen 2'/2 bis
3 Stunden gebraten. Das Fleijd) wird dann mit Sdyaufeln
herausgenommnien, die Sauce durdygefeibt, wenn notig entfettet,
mit 1 Teeloffel Kartoffelmehl, weldes man in etwas kaltem
MWaljer verrithrt, jamig gemad)t, mit Suppenwiirze und Salz
dbgejdymeckt.

129. Sdhmorbraten.

Dazu nimmt man mehr ein rundlides Stiik aus der
Reule (Sdwangjtiick, Blume, Unterjdwanzjtiick). Quantum
und gutaten wie bei Rinderbraten unter Hingugabe einer Hand
voll Bemiije, eventl. 1 Tomate. Das Fleijd) wird, naddem
es gefpickt, von allen Seiten in Palmin oder Palmona an-
gebraten, mit den Jutaten unfer 1—2maligem Menden in
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gut verjdlofjenem Scdymortopf 2'/2—3 Stunden geddmpit, die
Sauce durdygefeiht, jamig gemad)t und abgejdymed:t.

130. Sauerbraten.

2!z Pfund Ddjjen= oder Rindfleijd) (vom Stiik wie in
poriger Mummer) werden 2 Tage vor dem Gebraud) gewajdyen,
geklopft, mit einer Mijdyung von Effig und Wajjer, in welder
man 1 Stiikdyen Lorbeerblatt, 1 Ttelke und 3 Pfefferkdrner
aufkodyte, kodyend iibergofjen, einigemal gewendef, am Tage
des Bebraud)s abgetupft, gejpickt und weiter behandelt wie
Sdmorbraten. Nad) Gejdymack konnen einige Loffel Marinade
wihrend der Bratzeit hinzugefiigt werden.

131. Beef 2 la mode. (GBefellidaftsbraten).

Darunter verfteht man ebenfalls einen Sdymorbraten, den
man wie diefen vorbeveitet, dod) jtatt mit 1 Liter Wajjer
mit /s — /e Liter leihtem Rotwein [dmort und jwar jo, dah
die erfte Hiljte Wein gleid) mit an das Fleijd) kommt, und
mit der anderen Hdlfte die Sauce abgejdymedkt wird. Der
Braten pat fiir fejtlide Belegenheiten. Er wird gleidhymdpig
trandyiert, wieder ujammengejelst (gleidy auf die Platte), mit
einigen 26ffeln extra dick gemadyter Sauce iibergojjen, 2 Mi-
nuten in den HeiBen Bratofen gejtellt, wodurd) er gldnzend
wird, mit Maccaroni, Kaftanien, feinen Gemiifen und dergl.
umlegt, aufgetragen. Maccaroni, RKajtanien, ausgejtodjene
Rartoffelden und Sauce nebenber gereidt.

132. Qendenbraten. (Befelljdaftsbraten).

Qutaten: 3 Pfund Lenden (rein), 1 CHloffel Salz, 1 Ep-
[5ffel Mehl, /= Saucenwiirfel, '/« Liter jauren Rahm, '/z Liter
MWaffer, 1 Mefjeripite Fleifdertrakt, einige Tropfen Suppen-
wiirge, 50 Gramm Palmona.

Die Qende wird leidht gewajdjen, abgetupft, von Hauten
und duperen Sehnen befreit (die man gleid) mit dem ange-
gebenten Waffer auffelit und auskodyt), leidyt geklopft, mit
Sal3 beftreut, mit Mehl beftaubt, mit der gebrdunten Palmona
iibergofjen, die $Hilfte des Rabhms bdaneben gegeben und
10 Minuten gebraten, dann die aus den Sebhnen und Hauten
gewonnene Bouillon, den Saucenwiirfel hingugegeben und nod)
I/, — 8/, Stunden unter dfterem BegieBen fertig gebraten. Die
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Sauce durdygefeiht, mit Salz, Rahm, Fleijd)ertrakt und Suppen-
wiirze abgejdmedkt. Die Lende muf, bevor fie frandyiert
wird, !/+ Stunde rubhen. Die Sdyeiben werden halbjteil gegen-
einanbder jur urfpriingliden Form gelegt, mit einigen Loffeln
Sauce iibergoljen, fiir Gefelljdaftszwedie wie Beef a la mode
umlegt und feine Salate nebenber gereidt.

133. Roajtbeef (aud) englijder Braten).

Sutaten: 3'/= Pfund Roaftbeef, */« Liter Waljer, /2 Saucen-
wiirfel, 100 Gramm Palmin, 1 Cploffel Salz, 1 Stiickden
Butter.

Das Roaftbeef wird gewajden, abgetupft, die Knoden
ausgeldft (was aud) der Meger bejorgen kann), von Hauten
und Sebnen befreit, leid)t aber lange geRlopft, mit Sal3 ein-
gerieben, mit Mehl bejtdubt, in die Bratpfanne gelegt, mit
heigem ‘Palmin iibergoffen, in fehr heigem Ofen 10 Minuten
unter 2maligem, jebr rajdyem Begiefen mit dem Fett gebraten.
Dann wird das Fleijd) rajdy mit 2 Sdyaufeln herausgenommen,
das Fett bis auf den braunen Fond abgegofjen, die Butter
und das Fleifd) wieder in die Pfanne gegeben und, naddem
es wieder anfingt ju braten, die aus den Knodyen und Hiuten
gewontene Bouillon und der aufgeldjte Saucenwiirfel hinju-
gegeben und unter dfterem BegieBen nod) 20—25 Miinuten
gebraten. Die Sauce wird fertig gemad)t wie bei Lende,
ebenfo muf das Roajtbeef mindejtens 15 Minuten ruben. Es
muf innen roja, nid)t blutig ausjehen. Der ausgejdwibte
Saft wird ur Sauce gegeben. Angeridytet und aufgetragen
Rann es werden wie Lende — es it aud) als Gefelljdafts=
efjen Deliebt.

AnmerRung: Da nidt jeder einen guten Bratofen hat,
in dem bdas Fleijd) jofort bratet, kann dies auf offenem Herd
im BHeifen Palmin 10 Minuten unter fortwiabhrendem Wenden
angebraten und dann wie oben weiter behandelt werden.

134. Rindskotelett (1 grofe Portion).

Das Rindshotelett wird von der duferen Haut und der
inneren Sehne befreit, die Rippe, falls Jie 3u lang ift, etwas
geRiirgt, das Fleijd) geklopft, mit einigen Prifen Salz und
Pfeffer beftreut, mit Mehl beftdubt, in 30 Bramm bheien
Palmin oder Palmona von beiden Seiten je 3 Minuten an-
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gebraten, ein Stiiddyen Butter hinzugegeben und im Bratofen
nod)y 8 —10 Minuten nadygejdmort. Das RKofelett wird auf
eine erwdrmte Platte gelegt, der Bratenfond mit einigen
26ffeln Wajjer, 1 Prije Paprika oder Bulajdymehl und einigen
Rornern Salz aufgekodyt, mit einigen Tropfen Suppenwiirze
abgejdymedkt, iiber das Fleijd) gegeben und diejes nad) Be-
[teben mit Pleffergurken, die man in Fadyer jdneidet, garniert.

135. Rumijteak.

Diejes bedeutet dasfelbe wie Rindskotelett, nur daf man
aud) dicke Stiicken Fleijd) verwendet, die Rippen ausldjt, das
Fleijd) dementjpredyend ldnger jdymort und dann [drdg tran-
diert, nad) Belieben mit feinen Gemiijen oder Gurken, Rettidyen
und dergl. garnierf.

136. Entrecate.
It ein Mittelrippenjtiick, weldes man in Portionjtiicken,
die man vom Fleijder (Melger) gejdnitten bekommt, wie
Rindskoteletten jubereitet und nady Bejdymadk hiibjd) garniert.

137. Kaijerbraten,

Ein Mittelvippenftiik wird vorbereitet, geklopft, mit
Pfeffer und Salz eingerieben, mit Mehl beftdubt, in reidlid)
Butter oder Palmona von beiden Seiten rajd) angebraten, in
ein Beefjteakpfinndyen gelegt, verjdjiedenerlei Bemiife, wie
gelbe Riiben, Blumenkohl, Rojenkohl, Sellerie, die man 3ierlid)
gejdnitten und jedes fiir jid) in Palmona und einigen Loffeln
Bouillon oder Waljer diinjtete, daraufgelegt, der mit 3 ER-
[6ffeln Mafjer aufgehodyte Bratenfond hinzugefiigt und im
gut verjdlojjenen Pfanndyen nody 15 Minuten gediinjtet. Nan
betraufelt das Beridt mit Suppenwiirze oder Worceterjauce,
legt nod) eine Rettid)jchlange obenauf und ferviert es in der
PFanne.

138. Englijdhes BeefjteaR.

Ju diejem vermendet man eine Sdyeibe 120 Bramm Lende
(2endenbeefjteak) oder ebenjoviel Roaftbeef. Das Fleijd) wird
von den Hautteilen befreit, leidyt geklopft, mit einigen Prijen
Salz und 2 Prijen Pieffer bejtreut, in 30 Bramm hellbraune
Butter gelegt und auf guter Hige auf jeder Seite 2 — 3 Mi-
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nuten gebraten, herausgenommen, der Bratenfond mit 2 Loffeln
Bouillon oder Waljer und einigen Koérnern Sal3 aufgeRodyt,
dazu einige Tropfen Suppenwiirge und iiber das Beefjteak
gegeben. Bereitet man mefhrere, jo bratet man fie in reid)lid)
Palmin, in weldes man ein Rleines Stiidkdjen Butter fut,
fertig und reidyt Butterjauce, 3u welder man den Bratenfond
gibt, nebenher. Die Beefjteaks garniert man nad) Belieben.

Anmerkung: Bevor man den DBratenfond verwendet,
gieft man vorfidtig das Fett ab, weldes man immer mit
Borteil bei anderen Belegenheiten verwenden Rann.

139. Deutjdhe Beefjteaks.

Sutaten: 2—2'/s Pfund |dieves Ddyjenfleijd), 2 ERloffel
Salz, 4 Epldffel gekodyte, geriebene Kartoffeln, 2 Mefjerjpifen
Pfeffer, 1 Swiebel, 10 Bramm Butter, 100 Bramm Palmin.

Subereitung: Das Fleijd) wird fein gewiegt oder durd)
die Fleijdymajdyine genommen, mit der fein gejdnittenen, in
etmas Palmin gejdywiten Jwiebel und den anderen Futaten
gut vermijdyt und abgejdymedat. Es werden gleidymifige Beef-
jteaks geformt, die man in rveidfhlidy Palmin, dem man ein
Rleines Stiick Butter 3ufet, auf beiden Seiten je 4 —5 Minuten
gebraten, mit gelb gerdjteten Jwiebelringen und Butterjauce
su Tijdy gegeben.

140. Beefjteak a la tatare (1 Perjon).

Ui Pfund zartes Odyfenfleijd) wird von Sehnen befreit,
fein gewiegt oder gejdhabt, mit 1 ZTeeldffel feinem Salj,
1 Prije Pieffer vermijdyt, rund geformt, auf einen Teller gelegt
und in der Mitte mit einer Wertiefung verjehen. In dieje
wird ein frijdes Eigelb gefelyt. Obenauf werden 4 gut ge-
wajdene und entgritete Sardellenraupen, in diefe einige Kapern,
an den duferen Rand 2 Jwiebelhdufden und 2 Gurkenfadjer
gelegt. Feines Tafeldl und CEfjig jowie Pleffer, Sal und
Suppenwiirze werden nebenher jerviert.

141. Rinderroulade.

Sutaten: 2'/« Pfund dickes Rindfleijd), 2 Fwiebeln, 2 ER-
[6ffel Sal3, 1 Teeloffel Pieffer, 120 Bramm Speck, 4 Loffel
geriebenes Sdymarzbrot, 100 Bramm Palmin, 30 Bramm Butter.
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Das Fleijd) wird in Sdyeiben gefdynitten, diefe werden
geklopft, mit Salz und Pfeffer bejtreut, mit Swiebel, Spedk-
faden und geriebenem Brot belegt, sujammengerollt, mit Fdaden
umwidkelt, die Rouladen mit Mehl beftaubt, von allen Seiten
in ‘Palmin gqut angebraten, in einen Sdymortopf gelegt, Waljer
und Salz binzugegeben und in gqut verjdlofjenem ZTopf
1'/: — 2 Stunden gejdymort. Die Rollen werden von den Fdden
befreit, |dhrag trandyiert, in die durdygefeibte, wenn nétig
jamig gemadyte, mit Sal3, Suppenwiirje und nady Belieben
einigen £offeln Rotwein abgejdymedkte Sauce gegeben.

142. Pickeljteiner-Fleijd.

2 Pfund Rindslende oder Roaftbeef mit Ubfallen, 3 Ef-
[Bffel Riimmel, 2 ERldffel gewiegte Peterjilie, 3 Pfund Kar-
toffeln, 120 Bramm Rindermark, 1'/2 Liter Whaljer, 3 Bouillon:
wiirfel oder 1 Teeldffel Fleijdertrakt und 1 Teeldffel Suppen:
wiirge, 60 BGramm ‘Palmona over Butter, 2 Egloffel Salz.

Qubereifung: Das Fleijd) wird gewajden, in Sdyeiben,
dieje geRlopft und in Wiirfel gefdynitten. Das Mark wird
gewiegt, die rohen RKartoffeln gejd)dlt und in Sdyeiben ge-
|dhnitten.  Auf die Boden gleidhmdfhig grofger Kajjerolen [treut
man Mark und [didtet darauj abwed)jelnd Fleijd) und
RKartoffeln, 3wijden weldes man Peterfilie, Kiimmel und Salz
ftreut. Darauf wird die Bouillon in die Kafjerolen verteilt,
obenauf Mark geftreut, das Be[d)irr gefdlofjen und das Be-
richt */« Stunden gedampft, geftiirat 3u Tijd) gegeben. Stehen
Rleine Tijd)kajjerolen zur Verfiigung, dann wird das Beridyt
in diefen bereitet und darin zu Tijd) gegeben.

14.’5. Bebratene Rindsleber,

Gutaten: 2!/ Pfund Leber, 100 Gramm Palmin oder
PDalmona, 10 Gramm Butter, 2 ERloffel Salz, 1 Teeldffel
Pheffer, 1 ERloffel Mehl, '/ Liter Bouillon, einige Tropfen
Suppenwiirze.

Jubereitung: Die Leber wird gewajdyen, einen Moment
in kodjendes Wajjer gehalten (was aud) unterbleiben kann),
gebdutet, in gleiymapige, daumendicke Sdeiben gejdnitten,
mit Sal3 und Pfeffer bejtreut, mit Mehl beftdubt, in dem
heigen ‘Dalmin auf beiden Seiten je 3 Minuten gebraten,
worauf man eine Sdyeibe verjudyt. Wenn alle Stiicke gebraten
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jind, wird die Butter in die Pfanne gegeben, 1 Teeldffel
Mehl dariiber gejtaubt und das ganze mit der Bouillon auf-
gekocht, mit Suppenmwiirge, Salz und Pfeffer abgejdymedit,
neben der Leber ju Tild) gegeben.

144. Bejdhmorte Rindsleber.

Diejelben Futaten unter $Hinjugabe von 2 Fwiebeln,
s Saucenwiirfel. Die Leber wird, naddem fie Rurz ange:
braten, in einen Sdymortopf ge[d)idhtet, in weldem man die
Qwiebeljcheiben in der Butter andiinjtete, joviel Bouillon hinzu=
gefiigt, bis diefe kRnapp iiber die Leber oder mit diefer gleid)
jteht, und nnc[)bem man aud) den aufgeldjten Saucenwiirfel
bineingegeben, '/s+ Stunde ge[dymort; die Sauce kRann nad
Belieben durdygefeiht, menn nbdtig, [dmig gemad)t werden,
wird abge[dymedkt und iiber der Leber angeridytet.

145. Saure Leber.

Sutaten: 2'/2 Pfund Leber, 2 wiebeln, 2 Exloffel Fitronen:
jdure, 50 BGramm Palmona, 30 Bramm Butter, 1 Liter Bouillon
oder Wafjer, 1 ERloffel Salz, 2 Mejjerjpien Pfeffer, einige
2offel Rotwein, 40 BGramm Mebl, '/ Saucenwiirfel.

Jubereitung: Die Leber wird zubereitet wie oben, in
gang bdiinne, Rleinere Sdyeibdyen gejdynitten, mit Pieffer und
Salj bejtreut, mit 1 Eploffel Mehl bejtaubt. Die Butter wird
gebrdunt, die gejchnittenen Zwiebeln darin gediinjtet, das Wiehl
bingugegeben, gelb gerdjtet, mit Bouillon oder Wafjer auf=
gefiillt, mit dem aufgeldjten Saucenwiirfel glatt geRodyt, bdie
Sauce mit dem ndtigen Salz, Sdure uno Wein abgefdymedkt.
furz vor dem nridten wird die Leber in Palmona 2 Minuten
angebraten, in die fertige Sauce gegeben, der Bratenfond hinzu
und alles nody einmal aufgekodyt. Mit Maccaroni, Nudeln oder
Spifeln ju Tijd) gegeben. Bereitet man nur einen kleinen Teil
LQeber, fo Rann man dieje anbraten, rajd) nod) ein wenig Mebl
oariiber |tauben, Bouillon und Sdaure hingufiigen und einigemal
aufRoden.

LeberRIoge (fiehe unter KI6Ke).

146. BGulajd.
Jutaten: 2 Pjund dickes Odjenfleild), 2 Bwiebeln,
50 Gramm Palmin oder Palmona, 2 Mefjer|piten Paprika
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oder Bulajdymehl, 2 Ejloffel Salz, 1 EBloffel Mehl, 1 Liter
Whajjer, einige Tropfen Suppenwiirze, '/» Saucenwiirfel.

Subereitung: Das Fleijd) wird gewafden, in Sdyeiben,
dieje geRlopft und in Wiirfel gejdynitten, mit Salz bejtreut,
mit Mtehl beftaubt, in ‘Palmin in breiter ‘Pfanne gut angebraten,
3u den inzwijden in Butter ge[dwilten, in Sdyeiben ge-
[chnittenen JGwiebeln in den Sdymortopf gegeben, das MWafjer,
Salz und Paprika, nad) Belieben 1 Teeloffel Kitmmel hingu-
gefitgt und in qut ver{dlofjenem ZTopf 2 Stunden gejdhymort;
dabei ift einigemal nadyzujehen, ob fid) Jugiefen notig madyt.
Der Bulajd) wird auf Salz gepriift, mit Suppenwiirze und
einer weiteren Prife Paprika abgejdymedkt.

147. Qendengulald.

Diefer wird vor- und jubereitet wie oben, nur benodtigt
Lenden=und Roaftbeeffleijch nur hoditens 10 Minuten Sdmorzeit.

148. Rinds3zunge.

Cine frijhe Junge wird vom Sdlundhopf befreit, tiidtig
gewafdhen, dabei mit Salz abgerieben, dbamit das Sdhleimige
befler entfernt wird. Sie wird wie Rindfleijd) mit Salz und
Suppengemiife weid) gekRodyt, abgezogen, je nad) Bebdarf in
Sdyeiben ge[dnitten, als Beilage 3u Bemiije oder 3u Ragouts
vermendet (Jiche da).

Pokelzunge wird ebenjo vorbereitet, dody ohne Salz und
[anger gehodyt, Rann als Beilage zu Bemiijen, ju Ragouts
und Ralt als Aufidnitt vermwendet werden.

149. unge a la Polonaise.

3u diefem Beridyt bereitet man eine Butterjauce (jiehe da),
gibt in bdiefe 100 Bramm ausgequollene Rojinen, 1 ERloffel
ditronenjdure, 1 Teeloffel Gudrer, 20 Bramm [iige, abgezogene,
in Stifte gejdnittene Nandeln oder Pijtagien, legt die in
feine, redht jhrag gefdynittene, fertig gekodyte Junge bhinein,
lafgt alles nod) einigemal aufkodyen und [tellt das Geridyt im
MWaljerbade warm.

150. Odjenmauljalat.
Das Ody)jenmaul wird gut gejdaubert, mit Sal3 gar gekodyt,
Ralt geftellt, dann in nette Stiicke ge[dynitten, in mdRig jauern
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Ejjig gelegt, vor dem Bebraud) mit feinem Oel, Fwiebel und
Pleffer vermifdht. Dian behommt den Salat 3u Raufen, dod)
ijt diefer meift dfend jauer.

Sleijdgeridyte vom Kalb

beredynet fiir 6 Perfonen.

151. Kalbsbraten.

Jutaten: 2'/> Pfund Fleijd) aus der Keule, 50 Bramm
Palmona, /s Liter MWaffer, */> Saucenmwiirfel, 1 ERlbffel Sal3,
1 Jwiebel, 3 CRloffel jaurer Rahm, einige Loffel geriebenes
MWeibrot, 1 NMejjerfpite Fleijdyertrakt, einige Tropfen Suppen-
wiirze, einige Prifen Preffer.

Qubereitung: Das Fleild) wird gewajden, leidyt oder
gar nidht geRlopft, mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit
Mtebl bejtaubt, mit hellbrauner ‘Palmona iibergofjen oder darin
angebraten, Wajjer und Saucenwiivfel hinzugegeben, ebenjo
der Rabhm und unter ofterem Begiefen 1'/2 Stunden gebraten.
MWikhrend des Bratens wird das Fleijd) mit geriebener Semmel
bejtreut, was aber aud) nidht unbedingt notig ift. Die Sauce
wird durdygefeibt, jamig gemadt, mit Salz, Suppenwiirze und
Fleijchertrakt abgejdymedit.

152. Kalbsnierenbraten.

Qutaten: 2'/a Pjund Ttierenftiik, jonft die Jutaten und
Jubereitung wie bei Kalbsbraten. Die Ttieren werden Dder
Ldnge nady auf das Fleifd) geordnet, eingewidzelt, der Braten
umbunden.

153. KalbsRkeule 3u braten.
Die Grofge der Kalbskeule wird durd) die Jwecke beftimmt,
denen fie dienen foll; es jind dies gewdhnlidy grogere CEfjen.
Netan (6]t am bejten den dicken BelenkRhnodjen aus und
jdhneidet die GuReren Spien des Beinfleijdhes ab, wodurd)
die Reule eine rundlidhere Form erhalt. Nian wiegt nun das
Fleild), rednet fiir fe 2 Perjonen 1 Pfund und fiir 10 Per-
jonen 1 RLiter Sauce, redynet per Liter '/4 Liter Wafjer Fum
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Berdampfen bingu und */s Liter fauern Rabhm ertra. Die
fReule wird gewafden, abgetupft, lange, aber nidt 3u
derb geklopft, vedit gleimaBig mit feinen Spedifdden mit
$Hilfe einer Spicknadel gejpickt, mit 1 ERloffel feinem Salz
bejtreut oder vor dem Spiden damit eingerieben, in Ddie
Pfanne gelegt, mit dem 3ur Sauce ndtigen Rodjenden Wajjer
iibergofjen, dem Waljer entfpredyend Salz daran getan,
120 Bramm halb Palmona, Hhalb Butter hellbraun dariiber
gegeben und die Reule unter dfterem Begiegen je nad) der

Broge — man rednet pro Pfund 8—16 NMinuten Bratjeit,

d. h. wenn das Braten nidyt unterbrodyen wird — gebraten.
Der Rahm kRommt wdhrend der Bratzeit, ca. 1 Stunde vor
dem Barfein an den Braten. Gewiiry und Fwiebel vermendet
man nad) Belieben, gut madt jid) '/: —1 Saucenwiirfel, der
der Sauce neben dem feinen, unaufdringliden Geldhmadz 3Fu-
gleid) eine 3arte, braune Farbe gibt. Die Sauce wird fertig
gemadyt wie bei Kalbsbraten.

Man trandyiert die Keule nad) dem Bein zu in diinne
Sdeiben und 3war fo, daf man die Fajern immer [dhrdg
durdyjchneidet. Will man dem Braten die urfpriinglide Form
wiedergeben, jo legt man die abgejdnittenen Sdyeiben immer
in der Ridhtung 3uredt, in Dder fie wieder angelegt werden
miifjen. Die Keule wird dann auf eine grofe Platte gebradyt,
am bejten darauf gleidh zujammengefefst, glajiert, mit feinen
Bemiijen oder Salaten umlegt Jerviert.

154, Marinierte Kalbshkeule.

Die Keule wird vorbereitet wie oben, in eine Mijdung
von gutem Gjjig und Walfer, in welder man 1 Gewiirzoofis
und 1 Swiebel einigemal aufkod)t, 4—6 Tage vor dem Be:
braud) gelegt, ofter gewendet, dann weiter behandelt wie oben.

155. Kalbsjrikandeau.

Unter Trikandean verfteht man die eingelnen Teile,
Muskelbiindel (Ralbsniifje genannt), aus denen die RKeule
befteht. Die Kalbsniifje bilden das teuerfte Fleijd) vom RKalb,
da jie weder Anoden nod) Sehnen, iiberhaupt Reinen Abfall
haben, weshalb man bdaraus aud) die bejten Kalbsidnitzel
(Sdnielfleiidh) gewinnt. Man vermwendet zum Braten die
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grofgten Miilje und war gewdhnlid) aud) nur fiir feftlide Be-
legenheiten. Man rednet auf 3 Perfonen 600 BGramm Fleijd.

Die Frikandeaus werden fein gejpickt — vorher [leidyt
geklopft - je mit /2 ERI6ffel Salz beftreut, mit Mebhl bejtaubt,
mit reidylidy brauner Butter und Palmona iibergojjen, mit
dem zur Sauce ndtigen Wajjer und Rahm unter dfterem Be-
gieBen in 1—1"/s+ Stunden fertig.

Die Sauce kann, nadydem fie durdgefeiht, jamig gemadyt
ijt, gut abgejdymedit, durd) Hingugabe von Champignons, die
man in feine Sdeibdyen |dneidet, in Butter diinjtet, verfeinert
werdert, Der Braten wird [ehr akRurat trandyiert, wieder
jujammengefest, nad) Belieben glajiert und garniert 3u
feinen Gemiifen und Salaten 3u Tijd) gegeben. Die Sauce
wird nebenher gereid)t.

156. Kalbsriicken.

Bon diejem, der ebenfalls nur der feinen RKiide oder
Bejelljdhaftszwedien dient, redynet man pro Perfon #/s Pfund.
Dan laBt ibhn fid) am beften vom MeBger guredtridhten, weil
nidyt jeder Riichye das notige Handwerkszeug aur BVerfiigung jtebt.

Die unter dem Riicken liegenden Lendcdyen [6jt man aus,
bratet jie erfra mit, trandyiert jie |drdg und unterlegt den
ebenfalls trandyierten, wieder gujammengejesten Riicken damit.

Diefer wird gehdutet, leidyt geklopft, Jehr gleidmifig in
Reiben gejpickt, mit feinem Sal3 bejtreut, mit reichlich !/ Butter,
/2 Palmona, die man hellbraun madyte, iibergojjen und mit
Rahm und dem nitigen Wajjer wie Frikandeaus fertig gebraten.

Den Riicken trandyiert man, indem man das Fleijd mit
einem biegjamen Trandjiermefjer [dngs bdes NRiickgrates ab-
jdyneidet, das Mefjer in den Sdnitt legt und, Fuerjt eine Rurze
Wendung nad) innen unter die Riidkgratknodyen madyend,
dabei |dneidend, wum dann mit einer MWendung nad) redts
jharf die Rippen entlang nad) unten 3u fahren. Bei Riidken-
jtiiken, welde Idnger jind wie das PMefjer, muf man die
Prozedur von 3wei Seiten aus vornehmen, dabei die abgeldjten
Fleildhteile jo legen, daf man fie nidyt jo leidht vermedyfeln
kRann. Sie werden [hrdg trandyiert und wieder auf das Geriijt
gefest. Der Braten wird glafiert, fein mit Lendenjdjeibdyen
und zarten, in Butter gediinjteten BGemiifen umlegt, Die Sauce
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Rann durd) Hingugabe von Champignons und einigen Loffeln
Ptadeiva verfeinert werden.

157. Befiillte Kalbsbrujt 1.

Sutaten: 4 Pjund Kalbsbrult, '/« Pfund [dieres Sdyweine:,
'/ Pjund Kalbfleijd), 2 Weibrote, 50 Bramm Butter, 50 Bramm
Palmin, 1 Epldffel Kapern, 2 ERloffel Salz, 2 Mefjerjpiten
Pieffer, 1 Liter Wajjer, '/» Saucenwiirfel, 1 Mefferjpitze
Fletjherteakt, 1 Ei, /s Liter Mild), 2 Jwiebeln.

Jubereitung: Die Kalbsbrujt wird von den Rippenknoden
befreit — die man am CEnde losldjt und herausdreht, was
aud) der Mehger bejorgt —, gqut gewajdyen, geklopft, das
Bindegewebe 3wijden der inneren und duferen Fleijhwand
serrifjen, wodurd) die ndtige Oeffnung fiir die Fiillung entjteht.
Ju Diefer werden bdie WeiRbrote 3er|dnitten, in die Mildh
geweid)t, mit einem Stiikdyen Palmin Fu einem RKIof abge-
backen, diejer mit dem gemablenen Sdyweine- und Kalbfleifd),
ver fein gewiegten, in Palmin gejdywisten wiebel, Pfeffer, Salz,
Ei und den gewiegten Kapern gut vermi|dyt, die Farce qut
abgejdymedkt, in die Oeffnung gefiillt, das Fleijd in Form
gebradyt und auf der Riickjeite mit weifem Faden, in welden
man keinen \noten madyt, mit langen Stidyen 3ugendht. Der
Braten wird mit Salz und mit einigen Prijen Preffer bejtreut,
mit Mtehl bejtdaubt, mit dem heigen Palmin, in weldyem man
oie Butter braunen lie, iibergofjen und wie Kalbsbraten be-
handelt. Der Faden wird aus dem Braten gejogen, diejer
Jebr vorfidtig frandyiert, dabei ift 3u beadyten, daf das Mejjer
immer jo 3wijden die Riidkgrathnoden trifft, wo diefe durd
RKRnorpel, welder durd) Kodjen weid) wird, verbunden [ind.

158. Befiillte Kalbsbrujt 2.
3u diefer wird eine Semmelfiillung bereitet: 5 Weilbrote
werbden in Bouillon eingemeid)t, qut ausgedriickt, mit 1 Eglsffel
Salz, 2 Eiern, 2 Mefjerjpigen Pfeffer, 1 Eglaffel gewiegter
Peterfilie, 4 Q?B[ﬁﬁel geriebener Semmel, 1 fein gewiegte, in
Butter gejdwiter Jwiebel qut vermijct, ie vorbereitete Brujt
damit gefiillt, gebraten wie oben.
Su Kalbsbrujt mit Fleijdfiillung werden gern Nudeln,
Maccaroni, Brat- und Rojtkartoffeln, aud) BGemiife, 3u joldjer
mit Semmelfiillung Kartoffeljalate und griine Salate gegeljen.

Baden-Wiirttemberg



Fleijdgerichte

159. Kalbfletjd)-Frikajjée.
Cingemadytes RKalbfleijd) (jiddeutjde Benennung).

Sutaten: 3'/s—4 Pfund Kalbsbruft, 20 Bramm Butter
20 Bramm Palmin, 40 Bramm Mehl, 1 Liter Kalbsbriihe,
1 Cploffel RKapern, 1 Cploffel Jitronenjdure oder /s Liter
Weigwein, 2 Jwiebeln, 1 CRloffel Salz, 1'/2 Liter Wafjer,
2 Sardellen, 2 Prijen Pfeffer.

Jubereitung: Die Kalbsbrujt wird gut gewajdyen, in einen
breiten Topf gelegt, mit kodjendem Ialjer iibergofjen, mit
Saly, Jwiebeln und Sardellen, die man bder Briten halber
in ein Mullappdyen bindet, gar gekodyt, aus der Briihe ge-
nommen, in Rleine ‘Portionjtiike gejdynitten. Das Palmin
ldgt man heil werden, gibt die Butter, dann das Mehl hinzu,
wenn diejes |id) Rrdujelt, fiillt man mit der durdygefeihten
Brithe unter flottem Riihren auf, Rodyt die Sauce nod) eine
Weile glatt, [dymedkt fie mit Saure, Pfeffer oder Weiwein
gut ab, gibt |ie iiber das Fleild), lat alles 15 —20 Minuten
siehen und [hmedkt das Beridht nodymals ab. Nad) Belieben
kann man aud) die Sauce mit Eigelb abriihren. Fu bdem
Bericdht pajjen Eiernudeln, Maccaroni jowie Spételn.

L}

160. SKalbsrouladen.

Sutaten: 2'/2 Pfund dickes Kalbfleijd), 100 Bramm Speck,
2 CRloffel Sal3, 1 Teeldffel Pieffer, 2 Jwiebeln, 2 Eloffel
leid)t gerdftetes Sdywarzbrot, 1 ERloffel Mehl, 1 Liter Waijjer,
'+ Saucenwiirfel, 1 Mejjerjpite Fleijdertrakt, einige Tropfen
Suppenwiirze, 50 Gramm ‘Palmona.

Jubereitung: Das Fleijd) wird in gleifmdiRige Sdyeiben
gefdnitten, dieje werden geklopft, mit Sal3 und Pfeffer und
geriebenem Brot bejtreut, mit Speckfiden und wiebeln belegt,
gerollt, umbunden, in Miehl gewendet, in Palmona angebraten,
in einen Sdymortopf gegeben, Waljer und der Saucenwiirfel
hinzugefiigt und */s Stunden im gut verjdylofjenen Topfe ge-
|dmort. Die Rouladen werden dann abgewidelt, mit der
fertig gemadyten, mit Suppenwiirze und Ertrakt abgejdmediten
Sauce wieder verbunden und zujammen jerviert. Ju diefemn
Beridht pat Reisgemiife am bejten, aud) Nudeln, Maccaroni
oder Spifle,
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161. Kalbfleijd Curry.

Qutaten: 2'/> Pfund Kalbfleijd) ohne Knodjen, 2 ERloffel
Salz, 1 Eplsffel Mehl, 1 gejtridyener Teeldffel Currnpulver,
2 Jwiebeln, 1 Liter Wafjer, 20 BGramm Palmin, 30 Bramm
Palmona.

Jubereitung: Das Fleijd) wird gewafdjen, leidyt geklopft,
in Rleine Portionjtiicke gejdnitten, mit Salz bejtreut, in Mebhl
gewenbdet, in Palmona und Palmin angebraten, mit der ge-
jhnittenen wiebel, Wafjer und Curry in einem guf verjdylofjenen
Sdymortopf /s Stunden gejdymort, abge|dymedkt, mit der Sauce
sufammen ferviert. Ju diejem BGericht pajjen ebenfalls Reis,
Nudeln, Maccaroni, Spdeln gut.

162. Pfefierfleijd.
Sutaten und Jubereitung wie oben, nur jtatt Currypulver
weifien Pleffer, welden man auf das geklopfte Fleild) [treut.

163. Kalbsgulajd.

Sutaten: 2'/> Pfund Kalbjleijd) ohne Knodyen, 3 Prijen
Paprika, 2 CEplofiel Sal, 2 Jwiebeln, 1 Epldffel Meb,
einige Tropfen Suppenwiirze, 1 Mefjerfpite Liebig, 50 Bramm
Palmona, '/» Saucenwiirfel.

Subereitung: Wie Rindergulajd), dod) nur 1 Stunde
Sdmorzeit.

164. Kalbshare.

Diefe ldgt man fid) vom Nehger ridten; es geniigt
1 $Hare fiir 2 Perfonen, wenn Bemiije oder Salate nebenber
gegeben werden. Die Hare wird gewajden, in Mafjer mit
Salz und Griinem gar gediampft, nad) Belieben mit 20 Gramm
serlaffener Butter oder Palmona begojjen und iiberbacken, 3u
Bemiifen oder Salaten oder beiden gegeben.

165. Kalbsjdnifel.

Sutaten: Man redynet fiir 1 Sdnigel 125—150 Bramm
jdieres Ralbfleijd) aus der Keule, einige Prijen Salz, 2 Prijen
Preffer. Jum Pannieven verriihrt man 1 €i, 1 ERloffel Miildy,
1 Eploffel feines Del, 1 Teeldffel Sal3 gut untereinander und
reibt harte Semmel fein, reicdhlidy Palmin und 1 Stiickdyen Butter.
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JSubereitung: Die Sdnilgel werden gleidymipig geklopjt,
auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit Mehl
bejtdubt, durdy die Mijdhung gezogen, in geriebener Semmel
oder [eidt gerdjtetemn Sdymwarzbrot gewendet, in reidhlid) Palmin,
dem man, jobald es hei ijt, ein Stiikden Butter ufest,
wodurd) dies Buttergejmack annimmt, auf beiden Seiten je
2 Minuten gebraten, in eine breite ‘Pfanne gelegt und nod
8 —10 Minuten im Bratofen nodygefdmort. Die Sdnifel
werden auf eine ermdrmte Platte gelegt, mit einem Peterfilien-
3weig, einer Pfeffergurke, die man 3u jwei Fadern herridytet
, und einem Jitronenechdyen garniert. Fum Sdynigel gibt man
| Butterfauce (fiehe da) und verwendet das Bratfett anderweitig.
' So ubereifet wird die Hausfrau jederzeit mit ihrem
Sdniel Ehre einlegen. Ein eingelnes Sdynigel Rann in Butter
und Palmona gebraten, dann etwas Wafjer, 1 Prife Salz,
1 Rleine Mefjerfpife Fleijd)-Erivakt hinjugegeben und nod
5 — 6 Minuten nadygejdymort, mit der Sauce aufgetragen werden.

166. Sdhnifel nad) Art der Holfteiner.
Auf das nad) obiger Art Fubeveitete Scdhnigel wird ein

jdhon geformtes Spiegelei gefelit, weldes man mit Sardellen-
raupen und Kapern belegt.

‘ 167. Kalbsjdnigel naturell. i

Bei einem folden wird die Panade fortgelaffen, fonit
genau fo behanbdelt wie oben.

168. Frarcierte Kalbsjdnitjel.

gu diejem wird das Fleijd) fein gewiegt, mit Sal und
Preffer, jowie mit einem Eigelb gut vermifdht, langlid) geformt,
auf beiden Seiten je 3 Minuten in Palmona und Butter
gebraten und 5 Miinuten beifeite nadygejdymort. Bei einer
grogeren Anzahl mit Butterfauce ferviert.

: 169. Salbsjteaks.

: | Unter diejem verfteht man ein griferes Stiik Sdynifel:
fleijd), weldyes man genau wie Sdniel naturell ubereitet,
nur etwas linger nady|dymort.
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170. Bebratene Kalbsleber.
Diefe wird genau jo Fubreitet wie Rindsleber. Sie it
bebeutend jarter wie diefe.

171. Bejdhmorte Kalbsleber.

Diefelben Jutaten und Jubereitung wie bei gejdmorter
Rindsleber.

172. Kalbskopf en torime. (6 Perfonen.)
(Ralbskopfragout.)

Sutaten: 1 grofjer halber RKalbskopf mit Haut und
Sunge, 1 Saucenwiirfel, 2'/2 Riter Waljer, 2 ERlbffel Sal3,
1 $and voll Suppengriin, 100 Gramm Schinken. Fur Sauce:
30 Gramm Butter, 20 BGramm Palmona, 40 Bramm Mebhl,
3/, Qiter RKalbskopfbriihe, 1 Blas Rotwein, 3 Lofjel Mabdeira,
1 Teelvffel Fleijdyertrakt, einige Prifen Capennepfeffer, 1
Sitronen|dyeibe ofhne RKerne, einige Tropfen Suppenwiirze,
1 Teeldffel Jitronenjdure.

Subereitung: Den RKalbskopf bekommt man gewdbhnlid)
gebritht und die Haut abgeldft. Man Iapt fid) am Dbejten
audy die Augen ausldjen, jdubert alles qut, kot Haut, Funge,
Sdyinken und das RKopfileild) wie Bouillonfleijd) mit Salj,
Briinem und Gewiiry gar. Die Haut wird dann auf eine
Emailleplatte gelegt, mit etwas feinem Sal3 beftveut, mit
einigen 26ffeln Rotwein begoflen. Die Junge wird von der
$Haut befreit, in etwas Brithe warm gehalten, das Fleild)
von den f|nodyen geldjt.

Aus Palmona, Buiter, Mehl wird eine bhellbraune
SdmwiBe hergeftellt, die mit 3/ Riter Kalbsbouillon aufgefilllt,
10 Minuten gehodht, mit den IWeinen, bder Sdure, dem
Canennepfeffer fertiggejtellt und gut abgefdymeckt wird. Nun
jdhneidet man die RKalbskopfhaut in jierlide Stiicke, die
Qunge in Sdeibdjen und gibt beides in die Sauce. Vian
lagt alles mit der RJitronenjdeibe nod) einigemal aufRodjen,
jtellt das Geridyt dann in ein Wafjerbad und jdymedkt es
por dem Anridyten nodymals ab. Es Rann durd) Champignons,
Hirnftiikdyen, Favceklopden, 3u welden man das Kalbfleijd)
perwenden kann, nod) verfeinert werden. Das Beridyt wird
auf Halbtiefer Sdiifjel bergig angericdhtet, mit Bldtterteig-
halbmonden umlegt.
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173. Kalbshkoteletten.

Sutaten: 6 gleidymdBig gejchnittene Koteletten, 1 ERIoffel
Salz, 6 Prifen Pfeffer, 100 BGramm Palmin, 10 Gramm
Butter, 1 Ei, 1 ERlofrel Mildy, 1 ERloffel O, geriebenes Brot
oder Semmel zum Panieren.

JQubereitung: Die Koteletten werden geklopft, biibjd
geformt, d. h. man [6jt das Fleijd) von den langen Rippen=
enden, kiirat dieje, madyt ein Lod) in das abgeldjte, mit dem
andern nody 3ujammenhangende Fleijd) und jteckt das Rippdyen
durd), wodurd) das Rotelett eine rundlide Form erhalt.
Es wird mit Salz und Pfeffer bejtreut, durd) die Panade
gegogen, im (eriebenen gewendet, auj beiden Seiten je drei
TMinuten in Palmin und Butter gebraten und nod) 10 Piinuten
nadygejdymort, mit Butterfauce ferviert.

174. Bejdymorte KalbsRkoteletten.

Qutaten wie oben, auBer ‘Panade. Dazu nod)y Senf,
Maljer, Suppenwiirze und Fleijdertrakt.

Die Roteletten werden, nadydem [ie vorbereitet und in
Mehl gewendet find, rajd) in Palmin angebraten, mit der
Butter in den Sdymortopf, dann 1 Liter kodyendes MWajjer,
1 Teeloffel Salz, Fleijdertrakt und ein Stiikdyen Lorbeerblatt
hingugegeben und '/a Stunde gejdymort. Sie werden damn
herausgenommen, die Sauce durdygejeiht, mit dem in 1 Teeldffel
gitronenjdure angeriihrten Senf und dem nbtigen Salz ab-
ge[dymedkt, die RKoteletten wieder hineingegeben, 10 Minuten
giehen lajjen, dbann mit Suppenwiirze gewiirzt.

175. Kalbshirn 3u Rodyen.

Das Hirn wird eine Stunde gemafjert, mit 1 Liter
kaltem affer aufgefelst, ans RKodyen gebradyt, abgegoljen,
1 Liter Rodjendes MWalfer, 1 Teeldffel Fitronenjdure, 1 Tee-
[6ffel Saly bhinjufiigt und 10 Minuten gar gezogen (. b.
am Rodjen erbhalten, ohne dafj das Wajjer wellt.) Es wird
mit einem Sdaumloffel herausgenommen, mit einem [piten
Miefjer von den duferen Hiutdyen befreit, dann beliebig
verwendet,

Ke
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176. Kalbshirnjdhnitten.

Das abgeRiihlte gehdutete Hirn wird in Sdyeibden ge-
jchnitten, diefe in geriebenem Mild)brot oder Gwiebadk gewendet
und in Hellbrauner Butter auf beiden Seiten leidht angebraten.

177. Kalbsmildyer. (Briesdjen.)

Dasfelbe hat feinen Sig im Halfe des Kalbes, ijt etwas
derber Ronjtruiert, dody fonjt von derfelben Befdyaffenheit wie
Hirn. Es wird wie diefes Fubereitef und verwendet.

178. Kalbshirnpavejen. (bayrijd.)

1 Hirn und 6 3arte Weilgbrote geniigen reidlid) fiir 6 Per-
jonen. Weitere Jutaten: /2 Liter Mild), 3 ERloffel Mebhl,
2 Eier, 1 Teeldffel Salz, 100 Bramm Palmona.

Qubereitung: Die Meibrote werden abgerieben, aus
jedem quer durd) 4 Sdyeibdyen gejdynitten, die [pigen Enddyen
fortgelaffen. Auf je 3wei Teile, welde 3Fujammenpaljen
miifjen, ftreidyt man fertiges Hirn Rlappt diefe 3ujammen,
wendet jie in angeriihrtem Eierkudenteig, dann in dem
Abgeriebenen und backt die Pavefen in reidylid)y Palmona
jchon goldgelb.

179. Kalbshirnpudding.

Sutaten: 3 altbackene Mildhbrote, 4 ERloffel geriebenes
Mild)brot, 3 Eier, 1 CEKloffel Salz, /= Sardelle, 1 Prije
weigen Pfeffer, 20 BGramm Butter, nad) Belieben 1 ERlofel
feinge|dnittene, in Butter gediinjtete Champignons, 10 Bramm
Palmona, */1+ Liter Mildy, /s Liter Waljer, 1 kleines Kalbshirn.

Subereitung: Die Mildbrote werden abgerieben, in Mild)
und Maffer eingeweid)t, gut ausgedviidit. Die Butter wird
au Sabne, Sal3 und Eigelb dazu und [daumig geriibrt,
dann bdie fein geduberte, jehr fein gewiegte Sardelle, das
WeiRbrot, das GBeriebene gut untermijdht, das nad) Bor-
jdrift gehodyte, in Wiirfel gefdynittene Hirn hingugefiigt, die
Tarce abgejdymedkt, der Sdynee des Eiweij daruntergezoger,
die Mafje in eine mit Palmona ausgejtridhene, ausgejtreute
Puddingform gefiillt, die Form gejdlojjen und eine Stunde
im Bajjerbade geRod)t. Beltiirat und heily ferviert.
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180. Hirnauflauf.

DObige Mafje wird in einer mit Butter ausgejtridjernen,
ausgeftreuten Auflaufform */« Stunden im Bratofen gebacken,
in der FForm ferpiert.

Fleijdgeridyte vom Hammel.

181. Hammelfleijdh mit BGurken,

Sutaten: 2'/2 Pfund Hammelfleijd) (Keule, Blatt, aud)
Bratenrelte) 3 Salz- refp. Jaure Burken, (Dillgurken) 20 Gramm
Palmin, 30 Gramm ‘Palmona, 40 Gramm NWiehl, 1 Liter
Hammelbouillon obder 1 Liter Waffer, 1 CERloffel Salj,
s Saucenmiirfel, einige Tropfen Suppenwiirze, 2 Prifen
Preffer.

Jubereitung: Das wie anderes Bouillonfleild), mit Salj
und Suppengemiife geRodyte Fleild) wird in Wiirfel, die ge-
jhilten Gurken in Scheibden gefdnitten. Aus Palmin,
Palmona, Mehl und Hammelbrithe oder MWajjer und Extrakt
wird eine gelbe Mehlidwitge Hergejtellt, welde mit dem auf-
gelojten Saucenmwiirfel, den Burken gut verkodt, mit dem
notigen Salz abgefdymedat, dann mit dem Fleifd) unter Jutat
von Suppenwiire verbunden wird. Das Beridt kann aus
Fleijdh- und Bratenreften hergeftellt merden, zumal weniger
Fleijd) fiir das Saucenquantum audy geniigt.

182. Hammelfleijd mit Kartoffeljtiichdyen.

Butaten: 2/ Piund Hammelfleijd), 1 Hand voll Suppen:
gemiije, 2!» Qiter Wafjer, 2 CEploffel Salz, 1 Teeldffel
Kiimmel, 3 Pfund Kartoffeln.

Subereitung: Das Hammelfleijd) wird gewajdjen, ge-
klopft, in 2'/a Liter Rodjendes, gefalzenes MWafjer gegeben,
mit Suppengriin gar gekod)t, herausgenommen, die Briihe
durdygeleiht, die in Sdyeiben gefdynittenen, rohen Kartoffeln mit
dem verlefenen Riimmel gar, aber nidt jzerkodht, nad) Be-
lichen 1 ERloffel gewiegter Peterfilie hingugegeben. Das
Fleijd) kann in Stickdjen gejdnitten mit den Kartoffeln, aber
aud) nebenher gegeben werden.

ADISCHE
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183. Jrilh Stew.

Butaten: 2 Pfund Hammelfleijd)y (mdRig fett), 2 Rleine
MWeigkohlkopfe, 1 Clloffel RKitmmel, 2'/a Liter UWajjer,
2 Egloffel Salg, 1 Pfund Kartoffeln, 2 Prifen Pfeffer, 30 Bramm
Palmin, 5 Bouillonwiirfel.

Bubereitung: Das Hammnelfleijd) (am bejten von jungem
Tier) wird gewa|dyen, gqut geklopft, in Wirfel gejdnitten,
mit 1 ERl6ffel Salz und Pfeffer bejtreut, mit Mehl beftaubt,
in Palmin 10— 15 Wiinuten unter PWenden angebraten.
Inzwijden wird der Meikohl gepubst, Rlein gejdnitten, in
gejalzenem Mafjer 5—8 Mtinuten iiberwellt, abgegofjen.
Nun [didtet man Fleijd), Kraut und RKartoffeln, die man
in Scheibdyen oder Wiirfel |dyneidet, in ‘Puddingformen oder
Rafferollen oder audy in einen Sdmortopf, qibt die aus
Bouillonwiirfeln und Wafjer hergeftellte Bouillon dariiber und
dpampft das Geridt 2 Stunden in gut verjdlofjenem Topf oder
Rodht es in den Puddingformen im Waljerbade 2'/> Stunden.

Anmerkung: Hier wie iiberall vichtet man fid) mit dem
Fleifch nady den gebotenen BVerhdltniflen, halt nur die anderen
Bebdingungen, die keine bejonderen Opfer erfordern, und die
Kodybedingungen ein.

184. Hammelbraten,

Qutaten: 2'/>: —3 Pfund Hammelfleijd) aus der RKeule
oder Blatt, '/» Saucenwiirfel, 1 gerdjtetes Brotrinddyen,
34 Riter Waljer, 1 Mefjerfpibe Fleijdertrakt, wenn 3ur
Hand, eine Tomate, 20 GBramm Palmona, 1 Fwiebel,
1 Cploffel Salz, 1 Prije Peffer.

Qubereitung: Bon dem Fleild) (6]t man das Fett (ver=
wendet dies lieber bei anderen Belegenbeiten) RIopft es,
bejtreut es mit Saly und einigem Pfeffer, bejtdubt es mit
Miehl und bratet es in Palmona von allen Seiten an, gibt
MWaljer, Sal, Saucenwiirfel, Brotrinde, Tomate und Fwiebel
hingu und bratet es unter dfterem Begiegen 2 —2'/> Stunden.
Die Sauce wird durdygejeiht, [dmig gemadyt, mit Crtrakt
geRrdftigt und auj Salz gepriift.

185. Hammelkeule 3u braten.

Jutaten: 1 Hammelkeule, joviel Wafler als man Sauce
wiinjdyt, '/« LQiter Rahm, 80 Bramm Palmona, 1 Gewiirz-
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dofis ober 1 Saucenwiirfel, 1 Jwiebel, nad) Belieben einige
RKiimmelkorner.

Subereitung: Die Keule befreit man vom Fett, nadydem
jie gewafdyen, jtut das Bein uredyt, [Bjt das jpibe Fleild
etwas los und [dneidet es ab. Die Keule wird nun gut
geklopft, nady Belieben aud) gefpickt, mit Sal3 bejtreut, mit
etwas Mehl beftaubt, in die Bratpfanne gelegt, mit der an-
gebriiunten Palmona iibergoflen, in gut heifem Ofen 15 Mi-
nuten unter Begieen mit Rahm und Palmonabutter gebraten,
dann die anderen Jutaten hinugegeben und unter dfterem
Begicgen bis 3um Barfein, weldes 2'/>—3 Stunden er-
fordern kanm, gebraten. Die Sauce wird wie jede andere
Bratenfauce fertig gemadt.

186, Hammelkeule auf andere AUrt.

Die vorbereitete Reule wird mit Suppengriin und Salj
wie Bouillonfleilh 1 —1'/= Stunden gekod)t, dann abgetropft
und wie oben weiterbefhanbelt, ftatt Wafjer von der Fleijd)-
briithe jum Braten verwendet. Die RKeule bleibt auf diefe
Art audy redht faftig; die Briihe kann anders vorteilhaft
verwendet werden.

187. Senfhammel.

Jutaten: 1 Hammelkeule, 4 Lbffel guten Senf (Mojtridy),
Uy Saucenwiirfel, 1 Teeldffel Jitronenjaure, 80 Gramm Pal-
mona, einige Tropfen Suppenwiirze, 2 Prijen Pfeffer.

Subereitung: Eine $Hammelkeule wird gut gewajden,
von der Feftdecke befreif, der Rnodjen herausgeldft, damn
qut geRlopft. Sie wird nun didk mit gutem Senf beftridyen
und mufy gut bedeckt 2 Tage jtehen. Am Tage des Bebraud)s
wird fie mit Salz und Pleffer bejtreut, mit Mehl beftaubt,
mit gebrdunter Palmona iibergojlen nnd fertig gebraten wie
oben. Die Sauce wird mit Saure gewiirjt.

188. Hammelkeule mariniert.

Die vorbereitete, geklopfte Keule wird in ein tiefes Bejdp
gelegt, mit einer Cjjigmijdung, in welder man 1 gwiebel,
1 Telke, 1 Qorbeerblatt, einige Bewiirzkorner aufkodyte, heip
iibergoflen und bis 3um Tage des Bebraud)s 3mal gewendet.
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Sie kann 2—3 Tage in der Marinade liegen. MNad) Belieben
kRann man einige 2offel von bdiefer zum Braten wvermwenden,

189. Hammelriicdien.

Jutaten: 1 Hammelriicken je nady Bedarf (pro Perfon
/2 — 3y Pfund), /s Liter Rabhm, Spek zum Spicken, 100 Bramm
Palmona, /o Saucenwiirfel, jo viel Waljer als Sauce ndtig
(10 Perfonen 1 Liter) mit ugabe gum BVerdampfen, 2 Prifen
Preffer, 1 Niejjerjpite Fleilderirakt oder Suppenmiirze.

Qubereitung: Der vorgeridytete Riicken wird von Hauten
und Fetteilen befreit, leidt geklopft, mit feinen Spedifaden
redyt regelmdBig gejpidkt, mit Salz und Pfeffer beftreut, mit
Mehl bejtaubt, mit bellbrauner Palmona iibergofjen, mit
Rabhm und diefer 20 Minuten unter ofterem BegieRen gebraten,
dann die anderen Jutaten hingu und fertig gebraten. Wie
Ralbsriiken trandyiert und angeridytet.

190. Faljdher Rehriidken.

Der vorgeridytete Hammelriiken wird mariniert wie
Reule, aber nidht jo lange und wie in voriger Nummer be-
handelt, Er Rann aud) jtatt in Marinade in jaure Miild
gelegt werden.

191. Faljche Rebhrouladen,

Sutaten: 1'/a Pfund vom Blatt abgeldjtes Kotelettjtiick,
120 Bramm Speck, 2 Jwiebeln, 1 Teil Pfeffer, 8 ERl5el
gerdjtetes geviebenes Sdywarzbrot, /i Liter Rahm oder
'/s Riter Rotwein, '/>» Saucenwiirfel, einige Tropfen Suppen-
wiirze, 50 Gramm Palmin, 20 Gramm Palmona, 2 ERloffel
Sal3, */« Liter Waljer.

Subereitung: Das abgeldjte Fleijdh vom Kotelettftiich
oder Blatt wird vom didkjten Fett befreit, in 6 gleihmadpige
Sdyeiben gejdynitten und 3 Tage in faure Mild) gelegt. Um
Tage des Bebraudys werden die Stiicke abgetupft, leidyt ge-
Rlopft, mit Saly und ‘Dfeffer bejtreut, mit feingejdnittener
Jwiebel, feinen Spedifiden belegt, mit Brot beftreut, gerollt,
umbunden, in Mehl gewendet, in Palmin von allen Seiten
angebraten, in einem Sdymortopf, in weldem Palmona ge-
braunt wurde, gejchidytet, der aufgeldjte Saucenwiirfel, IWajjer,
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dbas nitige Sal, Nahm oder Wein hinzugegeben umd in
verjdlofjenem Topf 1- 1'/> Stunden gejdmort. Die Rou-
[aben werden abgewidkelt, die Sauce [amig gemadyt, mit
Mein, Suppenwiirze und dem notigen Sal3 abgefdymedkt, die
Rouladen, falls fie 3u grof find, einmal [drdg durd)jdnitten,
in die Sauce gegeben, mit diefer angeridytet.

192. Hammelrouladen.

Diefe werben 3ubereitet wie in voriger Jummer, dod)
wird das Fleijd) nidht mariniert.

193. HammelRoteletten.

Sutaten: 6 Koteletten, 6 Prifen Pfeffer, 2 ERldffel Salj,
2 Egloffel Mehl, 100 Bramm Palmin, 10 Bramm Butter.

Gubereitung: Die Koteletten werden geklopft, vom duperen
TFett befreit, das Fleijd bis zur Rundung von den Rippen
gefrennt, an das runde Fleild) gelegt, die Rippe, wenn nétig,
etwas gekiirat, die RKoteletten mit Salz und ‘Pfefjer beftreut,
mit Mehl bejtaubt, in heiem Palmin, dem man etwas Butter
sufetst, auf beiden Seiten [don hellbraun gebraten, nod) 10
Minuten nadygefdymort, mit Butterjauce, in der man bden
braunen Bratenfond aujkodyte, zu Tijd) gebradyt.

194. BGejdhmorte HammelRoteletten.

Gutaten wie oben, dazu 3/« Riter Mafjer, /2 Saucen-
wiirfel, etnige Tropfen Suppenwiirfel, 1 Teeldffel Fitronen-
jaure, 1 Teeldffel Senf (3 ERloffel Rotwein) nad)y Belieben,

Jubereitung: Die angebratenen RKoteletten mwerden in
einen Sdymortopf ge[dyidtet, alle Jutaten aufer Suppenwiirze
und Rotwein hinjugegeben, ebenfo der mit IWafjer auf-
gekodyte Bratenfond, und ¥/« bis 1 Stunde gejdymort, die
Sauce, wenn notig, jamig gemadyt, mit Rotwein, Suppen-
wiirge und Salz abgeldmedit, mit den RKoteletten 3ugleid)
angeridytet.

195. Marinierte Hammelkoteletten.

Die RKoteletten werden, wie bei Hammelrouladen das
Fleijd), 2 Tage in Ejjigmarinade oder in jaure Mild) gelegt,
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am Tage des Bebraudys wie gejdymorte Hammelkoteletten
fertiggeltellt.

196. Hammeljteaks.

Jutaten: 6 Stiicke Hammelfleijd) aus der Keule a 120
Bramm, 2 CRloffel Salz, 6 Prijen Pfeffer, 2 ERloffel Ntehl,
100 Gramm Palmin, 10 Bramm Butter.

JQubereitung: Die gleidymaRig ge[dnittenen Fleijdhitiicke,
an welden wenig oder gar kein Fett jein darf, werden ge-
kRlopft, mit Salz und Dfeffer eingerieben, in Miehl gewendet,
in heigem ‘Palmin, in dem man erft ein Stiickdjen Buiter
braunte, [don gebraten und 3war auf jeder Seite unter jwei-
maligem Wenden 4 MWiinuten, dann in eine breite Panne
gelegt, der mit einigen Loffeln Mafjer aufgeldjte Bratenfond
hingugegeben und 15—20 Minuten im Bratofen 3ugededst
nadygejdymort, mit Butterjauce gereicht.

197. Sammelcurry.
Diefes wird jubereitet wie Kalbfleijdhcurry, nur kann
die Sauce mit 1 Teeldffel Jitronenjdure abgejdymeckt werden.
Man verwendet Fleijd) aus der Keule, vom Blatt oder
vom SRotelettjtiick obne Fett.

198. Hammelgulajd.

Wird wie Gulajd) aus Odyjenfleifd) zubereitet, nur etwas
mehr RKiimmel vermwendet.

199. Hammelbratenragout.

briggebliebener Hammelbraten wird in kleine, dreieck-
artige Sdyeibdyen gejdnitten. Man bereitet |id) dann eine
Butterjauce aus ‘Palmin, Butter und Bouillon oder Waljer
und Fleijhertrakt, jowie '/« oder '/» Saucenwiirfel (jiehe
Butterjauce) gibt an diefe 3 ERloffel Rot= oder Heidelbeer-
wein, a3t das Fleijd) in der Sauce '/» Stunde dampfen und
hmedkt das Beridyt mit MWein, ev. aud) mit Jitronenjdure
und dem nitigen Salz ab.

Man ridtet Jid) in BVerhaltnijjen, wo es auj mehr oder
weniger ankommt, mit der Sauce nad) der ‘Perjonenzabhl,
nidit mit dem Fleijd). '/o—3/« Liter Sauce wiirde demnad)
fiilr 6 Perfonen in Betrad)t Rommen.
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200. Hammelnieren,

Sutaten: 6 Hammelnieren, 1 Jwiebel, /s Liter Butter-
jauce, 1 Teeloffel Jitronenfdure, einige CERldffel Rotwein,
60 Bramm Palmona, 1 Ejloffel Salz, 3 Prifen Pfeffer.

Subereitung: Die Hammelnieren werden vom Fett be-
freit, qut gemajdyen, iiberbritht, dann abgetrocknet, in feine
Sdeibdyen geldynitten, mit Salz und Pfeffer bejtreut, mit
Mehl beftdubt, in der angebraunten Palmona 5 Minuten
unter MWenben angebraten, mitjamt dem Bratenfond in die
fertige Butterjauce gegeben, alles einmal aufgekodyt, mit Rot-
wein und Sdure abgefdymedit.

201, Hammelcarreé,

Sutaten: 4—5 Pfund Carré (d. i. Kotelettjtick), jonit
Qutaten und Jubereitung wie Hammelriicken.

202. Bedampftes Hammelnierenitiick.

Sutaten: 3—38'/> Pfund Nierenftiick, 2 Liter Wafjer,
2 Egldffel Salz, 1 Ehloffel Kimmel, 1 Hand voll Suppen-
gemiije, 50 Gramm Palmona, 1 ERIB{Fel Mebhl, einige Prijen
Preffer, '/: Saucenwiirfel.

Subereitung: TMaddem die Rippen ausgeldjt [ind, be-
freit man Fleifd) und Nieven von dem grobjten Fett, wijdt
das Fleild), tupft es mit einem Fleijhtudye ab, reibt es mit
Preffer und Salz ein, vollt es jujammen, umbindet es, be-
jtaubt es mit Mehl und bratet es von allen Seiten in
Palmona an. Danad) wird es mit Briingeug, Wajler, dem
iibrigen Sal3, Kiimmel und Saucenwiirfel in einen Sdymortopf
gegeben und weidy gedampft. Bon der Briihe madht man
Joviel als man Sauce braudt, jamig, [dmedit dieje gut ab
und ridytet fie iiber dem trandierten Fleijd) oder daneben an.

Die iibrige Briihe eignet fidy vorziiglid) zu Bohnen-
gemiife oder Rartoffeljdnien. Fu alfen Hammelfleijdgeridten
pafien neben Salz=, Pell-, Brat= und Rojthartoffeln Kartoffel-
Rlbge, Sdupfnudeln (Kartoffelnudeln), Kartoffelbrei und Reis.
Bon Bemiijen Bohnen und RKoblarten.

203. Lammbraten.
Sutaten: 1 Lammoiertel (veidht filr 8 —10 ‘Perjonen.)
3/, Qiter MWajjer, 2 CEploffel Salz, °/s Liter jaurer Rabhm,
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50 Gramm Butter, 50 Bramm Palmona, 1 ERloffel Jitronen-
jaft, 2 Prifen Pfeffer.

Qubereitung: Das Lammfleijd), weldes 5—6 Tage alt
jein muf, wird gut gewajden, mit kodjendem Wafjer iiber-
briiht, abgetupft, geRlopft, mit hellbrauner Butter begoffen,
mit Butter und Rabhm !> Stunde unter dfterem Begiehen
gebraten, dann mit Jitronenfaure betriufelt, unter Jugiehen
von foviel MWajjer, als man Sauce braudyt, und unter vfterem
Begiefen nod) 1 Stunde, zujammen 3irka 1'/» Stunden ges
braten. Tlad) befonderer Liebhaberei wird der Sauce wikrend
des Bratens aud) ein kleines Stiikdyen Knoblaud), Sdalotten
oder audy Cjtragon, Sauerampfer und dergl. beigefiigt. Ju
Lammbraten werden gern Jitronenadytel und Krdauterbutfer
gereidyt.

204, LammBoteletten.

Die LammkRoteletten werden geRlopft, geformt, mit Sal3
und wenig Pfeffer eingerieben, durd) heige Butter und Oliven-
6l gezogen, mit Jitronenfaft betraufelt, in reichlidy Butter
und Palmona auf beiden Seiten goldbgeld gebraten, 3u 3arten
griinen Bohnen, ebenjolden Erbjen und anderen feinen Ge-
mitjen gereidt.

205. diegenldimmden ju braten.

Naddem das Lammdyen einige Tage abgehdngt ift, wird
¢s abgejogen, Ropf und Pfoten abgefdynitten (ausgemeidet
wird es gewdhnlid) nad) dem Sdladten), tidtig gewajden,
jo daB Rein Haar am Fleild) 3uriikbleibt. Die Léaufden
(nidyt SHinterkeuldjen) werden abgetrennt, die Rippen Fur
$Hilfte abgehadkt, damit der Braten wie ein Hafe in die
Planne gelegt merden "kann. Nadydem bdie Haute entfernt
Jind, wird das Lammden wie ein Hafe gefpickt, was audy
unterbleiben kanm, mit Saly bejtreut, mit reidhlidy Palmin
und Palmona iibergofjen und 1— 1"/ Stunde unter JugieBen
von foviel MWafjer als man Sauce braud)t und dem notigen
Saly gebraten. Man kann das Lammden aud) wdhrend
des Bratens mit Fitronen|dure betrdufeln; es darf nur gold-
gelbe Farbe annehmen.

Baden-Wiirttemberg
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206. Ziegenlammdyen auf andere WUrt (Sebhr fein.)

Das vorbereitete frijde Ldmmdjen wird ge[d)ickt ent:
beint, 24 Stunden in Efjigmarinade gelegt, dann abgetrodinet,
mit Sal3 und wenig ‘Pfeffer eingerieben, mit ganz feinen
Spedkfaden belegt, gerollt, umbunden, mit Mehl be|tiaubt,
mit veidlidy ‘Palmin und Palmona iibergojjen, mit Rahm,
'[a Saucenwiirfel, dem ndtigen Wafler und Salz unter Be-
gieRen gebraten.

Die Sauce wird jamig gemadyt, mit Salz, Fleijdertrakt
und einigen Tropfen Suppenwiire und dem notigen Sal3
abgejdymedkt.

207. Jiegenlammbraten fiir Dorfverhilinilje.

Das ausgeweidete, abgejogene, von Piotden und RKopf
befreite, qut gewajdene Lammden wird mit Salz einge-
rieben, der RKeulenteil abgehackt, in die Pfanne, 3u der ein
Dedkel vorhanden fein muff — jonjt tut es audy ein Bled) —
gelegt, der andere Teil zwijden die Hinterldufe gejdyoben,
wodurd) Plaly gefpart wird. Nun kommen auf das Lammden
2 fiter Mafjer, 1 Eiloffel Salz, '/> Saucenwiirfel, den man
gerRriimelt, 1 Brodrinde, eine Jwiebel und der fed)jte Teil
von einer Pfund-Tafel Palmin oder Palmona, was nod) bejjer
ijt, dann wird die Pfanne verjdlofjen, das Banze um Kodyen
gebradht und zum Bicker getragen, von dem es zur Ejjens:
aeit geholt wird. Man kann dann ju Hauje einen Rnappen
ERloffel Kartoffelmehl in kaltem 2Wajjer anrithren, dies in die
Sauce geben und einmal damit aufRocyen.

208. Jiegenbraten.

Denfjelben bereitet man genau wie Lammden vor und
trigt ihn friihzeitig zum Backer. Wer Feit und einen guten
$Herd hat, Rann beide Braten [o vorridyten, auf dem Herd
aum Rodjen bringen, dann im Bratofen fertig braten. Es
muf dann aufgepaht werden, damit er nidht ju braun wird
vor der Jeit. Man deckt ihn fonjt am bejten ju. IJjt eine
Stege gejdhladytet und Rann man das Fleijd) nidyt [dynell
genug verwenden, |o taud)t man ein grogeres weiBes Jauberes
Fud) in Ejjig, wickelt das Fleijd) ein und verwabrt es im
RKeller in einer Badmulde Hhodhjtehend.
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Beridhte vom Sdhwein.

209. Berdudyerten Sdyinken 3u Rodyen.

Der Sdyinken wird gut gewajden, die Sdwarte etwas
abgekraBit, der gange Sdjinken aud) nody mit Salz und Mebhl
abgerieben und nodymals gewajden. Er wird abends in das
sum Kodjen bejtimmte Waljer gelegt, am nidyjten Tag Fum
RKodjen gebradyt, dann bei Seite 3'/2—5 Stunden, je nady
ver Brofe des Sdyinkens, gefotten, d. . das Mafjer darf
nidt wellen. ad) Belieben gibt man aud) Jwiebel und
Suppenwiirze dararn.

210. Sdhweinsknodyel (Salzbein, Cisbein).

Diefe ldpt man fid) in Portionjtiicke vom Mefger hadken,
puit lie gehorig ab, wdjdht fie gut und kodt jie mit Jwiebel
und Briinem, bis |id) die Sdywarte leidyt erdriicken laft,
1'/s—1"/2 Stunden. Man redynet auf jede Perjon /s Pfund,
gibt die Sdyweinsknidel zu Sauerhraut, Meerrettichauce
und dergl.

211. Sdhweinebaud).

Diefer wird, wenn er gejalzen, wie Sdweinsknodyel obne,
wenn frijd), mit Sal3 gekodyt. Palt 3u Bohnen, Sauerkraut,
Meerretticdhjauce, gelben Riiben ujw.

Anmerkung: Man kod)t Sdweinebaud) nad)y Belieben
aud) mit Gewiiry und Majoran. (Wellflei|d).)

212. Salzrippden.

Ein gejalzenes Rippen|tiick wird gewajden, in kodendes
Whaller, Suppengriin und ein wenig Gewiirz hinzugegeben und
langlam gar gekocht. Pian zerteilt das Fleijd) vorfidhtig in
eingelne Rippdhen, gibt fie warm und kalt zu Tijd).

213. Saure Sdweinsrippden.

Sutaten: 1 frijdyer, mittelgrofger Sdyweinejdinken, 2 Nel-
ken, 1 Lorbeerblatt, 5 gejtofene Gewiirzhorner, 1 Jwiebel,
‘2 Liter MWajjer, 1 Cjloffel Salz, /> Liter guter Weinelfig,
*/+ Liter Wafjer, /> Saucenwiirfel, */+ Liter Rahm, 60 Gramm
Palmona, 40 BGramm Butter.

Baden-Wiirttemberg



Gleijhgeridyte 79

Subereitung: Der frijde Schinken wird bis auf eine
durdjichtige Decke vom Fett befreit, der Beinknoden redt
jauber gepuit, mit dem geftoBenen Bewiiry eingerieben, in
eine tiefe Sdhiifjel gelegt, mit der Effigmijdyung, in welder
man Jwiebel und Lorbeerblait kodyte, die man aber wieder
erkalten dkt, iibergoffen und 5—6 Tage unter Hfterem Wenden
mariniert. Am Tage des Bebraud)s wird der Sdinken mit
dem Fleijhtud) abgetupft, mit Salz bejtreut, mit brauner
Butter und Palmona iibergofjen, unter Begiegen mit Butter
und Rabhm /s Stunde, dann unter Jugieen von Wajjer und
dfterem Begiegen 3 —3"/2 Stunden, je nad) der Brofe des
Sdyinkens, gebraten. Der Saucenwiirfel kRommt wie immer
au Anfang des Bratens und war mit dem Walfer Fugleid)
hingu. Bon der Marinade verwendet man nad) Belieben.
Man kRann den Scdjinken aud) mit fein geriebenem IWeibrot
beftreuen, nadydem er '/ Stunde gebraten hat. Die Sauce
wird |amig gemad)t, gut abge|dymedit.

214, Sdhinken in Burgunder.

Sutaten: 1 frijd) geRodyter, gerdudyerter Sdyinken, /2 Liter
Waffer, /s Liter Burgunder, '/» Saucenmwiirfel, 1 Teeldffel
Sal3, 3—4 Triiffeln, 50 Bramm Butter, 50 Gramm Palmona,
1 Prife Cayennepfeffer.

Subereitung: Der Sd)inken wird bis auf eine ftrohhalm-
dike fRage vom §Fett befreit, das Bein frei gemad)it vom
duperften Fleijd. Naddem der Sdyinken fehr gleihmdpig
mit Triiffeljtiftdyen gefpickt ift, wird er mit hellbrauner Butter
iibergofjen und unter JugieBen von Wafjer und Burgunder-
wein unter dfterem Begiefen fertig gebraten wie in voriger
Nummer. Die Sauce wird jdmig gemadt, mit Salz und
Burgunder, jowie mit 1 Prife Capennepieffer abgejdymedkt.

215. Scdhweinebraten.

Sutaten: Dazu nimmt man am bejten Carvéjtiick (Rotelett-
jtiid) 3 —4 Pfund, /2 Saucenwiirfel, */: Liter [Wajjer, 1 ER-
[6ffel Salz, 1 Jwiebel, 20 Bramm Palmona, 1 NMefjerfpie
Fleilhertrakt, nad) Belieben einige Tropfen [Suppenwiire.

Bubereitung: Soll das Fleijd) ausgeldft werden, was
jebr vorteilhaft ift, jo braudyt man 4 Pfund ohne das Feit.
Bis auf eine diinne Sdidyt wird dasjelbe abgeldjt, das Fleild)
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geklopft, mit Sal3 bejtreut, mit Mehl bejtaubt, in die Pfanne
gelegt, mit 20 Gramm bellbrauner ‘Palmona iibergofjen,
Saucenwiirfel und Wajjer, jowie Fwiebel hingugegeben und
1—1"s Stunden unter ofterem Begielen gebraten. Nady
halbjtiindigem Braten rigt man die Oberflade des Bratens
mit einem jdharfen Mefjer gitterdhnlidy ein, wodurd) fid) diefe
weitet, und beftreut dann den Braten mit hellbraun gerditetem,
getiebenem Schwarzbrot oder Semmel, was eine jdhone, miirbe
Rrufte gibt. Die Sauce wird fertig gemad)t wie andere
Bratenjaucen, wenn notig, entfettet.

216. Sdyweinsriidien.

Derfelbe wird, nadydem er surecht gevidytet, gebraten wie
Carré, er Rann fur feltlidye Fecke mit Triiffeljtiftdyen gejpicht
werden. Dies ge[chieht, tndem man mit einer geraden Spidk-
nadel Rleine Lodjer [tidyt und das Triiffeljtiftden nad)jtedkt.
Der Riicken wird trandyiert wie Kalbsriicken.

217. Kajjeler Rippejpeer.

Darunter verfteht man das gejalzene, angerduderte
Rotelettftiick nom Sdwein. Es wird qut gewajdyen, eventl.
mit Wiehl abgerieben, wodurd) der [ddrfite Raudygejdmadh
genommen wird, und ohne Salz, jonjt aber wie fridjes
Rotelettjtiik (Careé) gebraten.

218. Sdweinefleijd mit Birnen und HefeRlof.
Fitlr Stadt und Land. CEin in ver|d)iedenen BGegenden
Mittel- und JNorddeutjdlands beliebtes Beridyt.

Gutaten: 1'/2 Pfund frijder halbfetter Sdyweinebaud
ober ein Kammitiik, 3 ‘Pfund grofe Kodybirnen, 1'/a Pund
Mehl, 35 BGramm $Hefe, 1 ERloffel Salz, 1 Stiikdyen Jimt,
1'/a—1"/s Liter Wajjer, 30 Bramm ‘Palmona, */s Liter Mild).

Qubereitung: Die Birnen werden gefd)alt, halbiert, von
Stiel und Bliite befreit, Aus Diehl, Mild) und Hefe, 1 reid)-
liden Teeloffel Salz wird ein fejter Hefeteig gemadyt, weldjer
etwas aufgehen muB. Das Sdyweinefleijd) wird geklopft,
mit 1 Teeldffel feinem Salj eingerieben, wenn Belegenipeit
iit, mit ‘Palmona angebraten. Um das Fleijd) werden die
Birnen verteilt und zwar jo, da nod) ein Kranz um den
langlidhy geformten, auf das Fleijd) gelegten Klof kommt.
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Tun wird das ganj leidyt gefalzene, Rodhende Waljer neben
den Klof zugegoljen, diefer mit Palmona bejtridyen, der Dedrel
auf die Pfanne gegeben und um Bidker getragen oder, wo
Jeit und ein Herd zur Berfiigung ftehen, 1'/s Stunden bei
miRiger Hite im Bratofen gedampft. Der Klof wird heraus-
gehoben, mit einem fdarfen Mefjer 3erlegt oder gerrifjen.

219. Sdweinskoteletten.

Sutaten: 6 gleidmipig gejdnittene magere Koteletten,
1 Gploffel Salz, 6 ‘Drifen Peffer, 100 BGramm ‘Palmin,
Panade von Ei, 1 Eploffel Mild), 1 Teeldffel Salj, einige
ERloffel geriebenes TWeif= oder gerdtetes Sdymwarzbrot.

Qubereitung: Die Kofeletten werden geRlopft, geformt,
dabei die Rippenenden bloBgelegt und wenn nitig ein Stiick
abgehadt, mit Salz und Pheffer eingerieben, durd) die ‘Panade
gezogen, in geriebenem Brote gewendet, auf beiden Seiten
in reidlidy Palmin goldgeldb gebraten. Das Fett wird bis
auf den braunen Bratenfond abgegoflen, 2 Libffel IWafjer
daneben gegeben und mnod) einige Minuten nad)gefdmort.
Mit Butterjauce, 3u welder man den Bratenfond gibt, gereidht.

220. Bejdymorte Sdhweinshoteletten,

Sutaten wie oben, dazu nod) '/» Saucenmiirfel, °/s Liter
MWafjer, 1 Teeldffel Salz, 1 Teeldffel Senf, 1 Teeldffel Jitronen-
jaure, 1 Mefjerjpige Fleifdertrakt, einige Tropfen Suppen-
wiirge, 1 Gwiebel.

Subereitung: Die vorbereiteten RKoteletten werden mur
mit Mehl bejtaubt (nicht paniert), in veidhlid) ‘Dalmin rajd
pon beiden Seiten angebraten, mit dem aufgeldjten Saucen-
wiirfel, der ge[dnittenen Jwiebel, dem MWafjer und Salz in
einen Sdymortop] gegeben, '/» Stunde gefdymort, das BGeridyt
mit Senf, den man in der Sauce verriihrt, mit dem Fleijd)-
ertrakt und Suppenwiirge abgejdmedzt. Der Bratenfond wird
sur Sauce gegeben, mit diefer einmal aufgekodt.

221, SdhweinejteaRs.
Gutaten und Jubereitung wie bei Sdweinskoteletten,
jtatt diefer 6 gleidmipig gejdnittene magere Fleijdyjtiicken
aus der RKeule je 100— 120 Gramm.
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222, Brathklopje von Sdweinefleijd.

gutaten: 1'/2 Pfund mageres Sdyweinefleijd), 1%/ ER-
[offel Salz, 1 Ei, '/= TFeeldffel Pieffer, 2 ERloffel Ralte,
gericbene Rartoffeln, 1 JFwiebel, nad) Belieben 1 Prife
Muskat, 100 Gramm Palmin. Das Fleijd) wird Fweimal
durdy die Fleijhymajdyine genommen, die Jwiebel feingewieqt,
in ein wenig Palmin gefdhwikt, dann aus allen Futaten
(auBer Palmin) eine Favce gemilcht, die man gut abjdymedst.
Es werden runde KRlopje geformt, die man in feingeriebenes
Semmelmehl oder gerdjtetes Sdhwarzbrot taudt, in reidlid
Palmin auf beiden Seiten je 3 Minuten bratet, mit Butter-
jauce ferpiert.

Anmerkhung: Man nimmt 3u diefen Klopfen aud) gern
1y Rind= und /2 Sdweinefleijd) oder jtatt Rindfleijd) aud)
Fleijdyreite jeder Art.

223. Frikandellen,
Diefelben Futaten und FGubereitung wie im vorigen
Rezept, nur formt man die Klopje mit Zwei Holzformern

[anglid).
224, Faljder Halje.

Qutaten wie bei Klopfen. 2Aus der Farce, welder man
nod) einige Loffel Kapern 3ufeBen Rann, formt man ein ling-
lides Brot auf eimem mit Mehl und geriebenem Sdywars-
brot bejtreuten Brett. Legt diejes vorfidhtig in die Brat-
pfanne, in welder man 20 Bramm ‘Palmona hellbraun werden
liey, begiept den Braten mit weiteren 20 Gramm ‘Palmona,
tut /s Qiter jauern Rabhm bdaneben und bratet ihn unter
dfterem Begiefen 10— 15 Minuten, dann gibt man */= Saucen- ‘
wiirfel, */> Qiter Wajjer, 1 Jwiebel, 1 Teeldffel Salz hinzu
und bratet ihn fertig. Die Sauce wird durdgejeiht, jamig
gemadyt, mit CErtrakt und Suppenwiirze abge|dymedit.

Anmerkung: NVian [aRt den Braten erft etwas abkiiblen,
bevor man ibn frandiert.

225. Bratwurjt 3u braten.
Die Bratwiirite werden in eine Sdyiifjel gelegt, mit |
kodjendem afjer iibergofjen — wodurd) das PlaBen wver- |
hiitet wird — dann qut abgetroknet und in Palmona Fuerjt ’
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mdBig, dann etwas |dyarfer gebraten, dabei gewendet, was
nie mit der Gabel gejdjehen bdarf. Sie werden mit einer
Sdaufel aus bder Pfanne genommen, auf das Bratenfett
wird ein Teil Mebhl gejtdubt, mit foviel Wafjer aufgekodt,
als man Sauce bendtigt.

226. Sdyweinsliilze.

Sutaten:  1%'/a  Pfund Sdweinefleijdy: Sdweinsfuf,
Sdnauze, Kopf ufw., 2 Salzgurken, 2 ERloffel Kapern,
1 ERloffel Jitronenjdure, 1 Teeloffel Fleijdyertrakt, 1 Stiikden
Lorbeerblatt, einige Pfefferkorner und eine Hand voll BGriines,
1%2 Riter Wajjer, 1 Egloffel Sals.

Jubereitung: Das Fleijd) wird gut gepugt, gewajdjen,
mit Wajler, Salz, BGewiiry und Briinem qut weid) gekodt,
in Rleine Stiike ge[dnitten. Aus der durdygefeihten, ent-
fetteten, mit Sdure und Crtrakt abgejdymedkten Briihe wird
Aspik Dereitet (jiehe da). Die BGurken werden gefddlt,
ebenfalls fein gejchnitten, mit dem Fleijd) vermijdt, alles in
eine ldanglide Torm gefiilll, mit dem gqut geRldrten Aspik
iibergofjen, o daB das Fleijd) loje darin liegt, und jobald
die Siilge erftaret ift, geftiirat.

Garnieren Rann man die Siilze, indem man in die Form
efmas Uspik gibt, den man erjtarren ldgt. TNun belegt man
den Aspik mit Deliebigen Figuren aus gekodytem Ei (weif
und gelb), Kapern, Pfefferqurken, abgelpiilten roten Riiben ac.,
tropft nodymals, aber Jehr vorfidytig, Aspik darauf, [dft diefen
wieder erftarren, damit die Barnitur fejthalt, gibt dann das
Fleijd) und bden iibrigen Aspik darauf und [aBt die Siilze,
wie oben bemerkt, gut erjtarren.

227. Sauere Sdweinsnieren.
Diefe werden jubereitet wie Hammelnieren, gefduert nad
Liebhaberei.
228. Sdymweinsleber gebraten und gejdmort.

TWird gubereitet wie Odyjenleber, nur erfordert Jie weniger
Brat= und Sdymoraeit.

229. Sauere Sdweinsleber.
Wird bereitet wie jauere Leber von Rind und Kalb.

[ e
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230. Bebadiene Sdhmweinszunge.

Die Jungen werden gut gefdubert, mit 1 Lorbeerblatt,
5 Gewiirzz, 5 Piefferkdrnern, Sellerie, Peterfilienwourzel und
bem nbtigen Salz weid) gedampft, wibhrend des Dimpjens
1 Teelsffel Saure und */s Liter Weifwein jugegofjen; dann
werden die Jungen abgezogen, der Linge nad) in 3 Teile
gefdynitten, diefe durd) Panade (wie bei Kotelett) gezogen,
in geriebener Semmel gewendet, in rveidlid) Butter und
Palmona goldgelb gebacken. Ju jungen Gemiifen oder mit
Sauce, die man fidy aus der Dampfbriihe durd) Simigmadyen
und Abjdymedien mit Suppenwiirze Herjtellt, gereicht.

Wild.

231. Hajenbraten.

Sutaten: Ein junger fleijdiger Hafe, 120 Gramm Sped,
'y Qiter fauren Rahm, 100 Bramm ‘Palmona, */z Saucen-
(ni'-iirfel, 1 (Eﬁ[ﬁ)ffel Sal3, joviel Wafjer als man Sauce braudyt

2 — [y Riter.

Qubereitung: Der Haje wird, naddem er abgezogen
und ausgeweidet, Pfoten und Kopf abgejdynitten find, gut
gewajdyen, mit einem Fleijdytud) abgetupft, Baudlappen und
die Rippen foweit abgehackt, wie 3u einer guten Lage filr
den Braten notig ijt. Er wird nun jehr jorgfdltig gehautet,
redyt gleidmaRig mit Spedfdden durdjogen, mit Saly
beftreut. Da die RKeulen mehr Bratzeit erfordern als oer
Riichen, trennt man diefe mittels eines ftarken Trandjier-
oder Anodjenmefjers vom Riicken, legt fie mit den Beinen
nad) der leeren Pfanme Fu in diefe, begiept [ie mit der Hilfte
ber angebrdunten Palmona und bratet jie 10 Minuten vor.
Der Riicken wird nun 3wifden die Keulen gejdyoben, wodurd)
siemlid) viel Raum gefpart wird, die ebenfalls gut gehduteten
und gejpickten Borderldujden mneben den Riidken gelegt,
wieberum mit Palmona begojjen, der aufgeldjte Saucenwiirfel
und bder Rabhm bdaneben gegeben und unter BegieBen mit
biefem 15 Minuten weiter und fpdater unter Fugiefen von
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MWajjer, mit dem audy zugleid) das ndtige Saly darankommt
unter dfterem BegieRen fertig gebraten, was °/1—1 Stunbde,
je nad) der Brofe des Hafen, dauern kann. Die Sauce wird,
wenn notig, Jamig gemadt.

Anmerkung: Den Hafenriiken teilt man je nad) der
Qinge mit Hilfe einer Bratenjdjere oder Knod)enmefjers in
vier, jede Reule |drig durd) in zwei Teile, legt dieje in die
urfpriinglide Form und begieht den Hajen vor dem Anridjten
mit einigen 2offeln Sauce. RKopf, Hals, Baud)lappen, Knodyen,
$Herz, Magen ujw. werden 3u Hajenpfeffer, Wildragout, Wild-
juppe und dergl. verwendet. (Siehe da.)

232. Kanindenbraten. (Stallhafen.)

Das Kaninden wird, wenn es abgezogen, ausgeweidet
und wie der Hafe vorgeridhtet, gehdutet und wie diefer ge-
ipickt und gebraten, oder es Rann aud) erft 24 Stunden
in leidte Ejfigmarinade gelegt und dann ebenjo wie Haje
gebraten, ebenfo wie $Haje 3ubereitet und wihrend des
Bratens audy einige Loffel von der Narinade hingugefiigt
werde.

233. Qubereitung des Kanindenbratens in
Landoverhaltnifjen.

Das ausgeweidete, von Kopf, Pfoten und Baud)lappen
befreite Ranindjen wird gewajden, von $Haut befreit, mit
Salj eingerieben, wenn es angingig ijt, etwas gepickt, in
die Pfanne gelegt. 1'/> Riter Rodjendes Walfer, /2 3er
Rriimelter, in warmem Majjer angeriihrier Saucenmiirfel,
1 Chloffel Salz, 1 Swiebel, 1 Lorbeerblatt, 1 Stiik Sdwarz-
brotrinde, '/« Pfund gerdudjerter Speck bhinzugegeben, die
Pfanne oder der Sdymortopf gut sugedeckt, um 8 Uhr morgens
jum Badker getragen, von wo der Braten mittags wijdyen
11—12 Ubr fertig in Empfang genommen mwerden Rann.
In /s Qiter kaltem Wafjer wird dann ein ERloffel Weizen-
mehl oder ein gehdufter Raffeeldffel Kartoffelmehl tiid)tig
verquirlt, in die ‘Pfanne gegeben und alles nodymal aujge-
Rodht. MWer den RKanindjenbraten gern jduerlid) hat, gibt
morgens nody 2 Loffel Effig daran, oder legt das vorgeridhtete
Raninden 2 Tage in leidten Ejjig.

BADISCHE
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234. Rebkeule 311 braten.

Man redynet pro Perfon !/ 2 Pfund RKeule wenn diefe
als Hauptgeridyt, entjpredyend mu.mger wenn fjie als Jteben-
gang dient. Die RKeule wird gewajdjen, das Beinden gut
geldubert, das an Ddiejem haftende [pite Fleijd) abgetrennt
und abge|dynitten — da es dod) meift trocken wird. Nadydem
die RKeule gleidymdpig leid)t aber ldnger geklopft ift, wird
fie recht dicht mit feinen Speckfaden gefpickt, in die Dfanne
gelegt, mit 100 Gramm falb Palmin, halb Butter begofjen,
mit einem Epldffel feinem Salj beftreut, 10—15 Minuten
unter BegieBen in Fett und Butter in gut heifem Ofen vor-
gebraten, dann /s Riter jaurer Rahm hinzugegeben und
nadydem [ie wiederwm 15 Minuten unter Begiegen mit diefem
gebraten hat, ein Stiickdjen g3erriebener Saucenwiirfel und
joviel MWajjer hinzugefiigt, wie man Sauce braudyt und unter
ofterem Begieen weiter fertig gebraten, was 1—1'/> Stunde
pauern kann (je nad) der Brofe). Die Sauce wird auf
Salz gepriift, wenn notig jamig gemadyt.

Die RKeule wird [dyrag nad) dem Bein 3u trandiert,
wieder in urfpriingliche Form gebradyt, das Bein mit einer
Papiermanjdjette ummwidkelt und die Sauce nebenher jerviert.

235. Marinierte Rehkeule.

Die nad) obiger Weife vorgeridytete gehdutete Keule
wird 24 Stunden in leidte mit Gwiebel und BGewiiry auf-
gekRodhte CEjjigmarinade oder in jaure Vild) gelegt und am
Tage des Bebraud)s genau fo zubereitet wie in voriger
Jummer, nur jteht es tm Belieben, Fur Sauce einige Loffel
TMarinade 3u verwenden,

236. Rebriicken.
Bei Rehriicken rechnet man auf jede Perjon */2 — #/« Piund.
Er wird, wenn er vorgerichtet, geklopft, gehdautet und fehr
didhyt und akkurat gefpickt ijt, mit feinem Salz beftreut und
genau jo gebraten wie Rehkeule,

237. Rehrouladen.
Jutaten: 2 Pfund Rebhfleild) vom Blatt, aud) Baud)-
lappen, 1 CERloffel Salz, 100 Gramm Speck, 2 Sdalotten,
80, Gramm ‘Palmona, einige Loffel 3art angerditetes Sdwarz:

Baden-Wiirttemberg




Wildbbraten 87

brot, fein gerieben, einige Prifen Pfeffer, /s Liter Rotwein,
'/a Saucenwiirfel, 2 ERloffel Mehl, /2 Liter Waljer, Suppen-
wiirze.

(Subereitung: Das Rebhfleild) wird in gleihmagige Sdyeiben
gefdynitten, geklopft, mit ‘Pfeffer und Salj bejtreut, jede Sdyeibe
mit einer Mefjerjpibe Teingewiegter Schalotte eingerieben,
mit Speckfiaden belegt, mit geriebenem Brot beftreut, 3ujammen:
gerollt, umbunden, die Rouladen mit Mehl bejtaubt, in
reicdhlic) Palmona von allen Seiten angebraten, mit der Brat-
butter, dem Waljer und Saucenwiirfel, dem ndtigen Salj,
der Hdlfte des Weins im Sdymortopf 3/+ Stunden gejdymort,
dann die Rouladen abgewidkelt, einmal jdhrdg durd)|dnitten
in die jdmig gemadyte, mit dem iibrigen Wein und Suppen=
wiirze abgejdymedkte Sauce gegeben, mit diefer angeridytet.

238. Marinierte Rehrouladen.

Das 3u Rehrouladen beftimmtie, in Sdyeiben ge[dnittene
Fleijd) wird 24 Stunden vor dem BGebraud) in leidhte CEjfig-
marinadbe obder in jaure Miild) gelegt und weiter behandelt
und fertiggejtellt wie in voriger Nummer.

239. Wildjdhweinbraten.

3u Wildjdhyweinbraten verwendet man nur Riicken und
Reule, am bejten bom Frijdhling. Diefe werden mit Sal3
eingevieben, mit einer Bewiirzdofis, einer gelben Riibe
s —3/s Stunden geddmpft, dann der Braten oben einge-
Rerbt, mit einer Mijdhung von [leidyt gerdjtetem, geriebenmem
Sdywarzbrot, einigen Prijen gejtofenen Nelken, einigen Prifen
Dfeffer beftreut, einige Prifen NMajoran oder Tymian an die
Sauce gegeben und fertig gebraten.

Der Braten darf, bevor die durd) Bejtreuen entjtandene
Reufte nidyt ganz fejt ift, nicht begofjen werden. Cine gropere
Wildbjchweinskeule kann aud), nadydem fjie gut vorbereitet
und tiidytig mit Wajjer abgebitrjtet ift, in folgende Marinade
gelegt werden: !/+ Liter Deinejfig, 1 Liter Weifwein,
10 Phefferkorner, 1 gehaufter ERloffel Salz, 10 Wadyholder=
beeren, 2 Ttelken, 1 Lorbeerblatt, 2 gelbe Riiben, 1 Rleine
Sellerie, 1 Peterfilienwurzel merden ujammen '/s Stunde
gekodyt, nadydem die Marinade abgekiihlt ijt, die Keule hin-
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eingelegt. Jum Braten kann dann ein Sdopfer von diejer
Marinade vermendet werden.

Die Sauce wird durdgefeibt, jamig gemadt, jebr pikant,
audy mit etwas Madeira abgejdymedit.

Befliigel.

240. Béanjebraten 1.

Eine Jehr fette Bans wird, naddem fie gerupft, aus-
genommen, geftoppelt, Ropf und $Hals abgehackt und gut
gewajdjen fowie von dem inneren Fett befreit ift, in die
Bratpfanne gelegt, mit 1'/s+ Liter Rodjendem Wajjer iiber-
goflen und %/« Stunden unter ofterem Begiefen gedampft,
dann wird das MWafjer, dem man beim Darangeben 1, Tee-
Ioffel Sal3 3ugefiigt hatte, abgegofjen, die Bans mit einem
ERloffel feinem Salz Deftveut, auj die Brujt gelegt und nad)-
dem Der Riicken gebrdunt ijt, wieder umgedreht. Unter Fu-
gieBen der Brilhe, die man ingwijdhen entfettete, wird die
Bans unter dfterem BegieRen fertig gebraten. Jtad) Belieben
gibt man an die Bans einen Stengel Beifuf oder einen
Apfel und eine Jwiebel. Laft man /s 3erriebenen Saucen-
wiicfel mitbraten, bekommt die Sauce einen fehr feinen Be-
jhmack und eine ideale Farbe.

241. Banjebraten 2.

Eine mapig fette, fleijhige Gans (Bratgans) wird, nad-
dem fie vorbereitet, mit Sal3 eingerieben, mit joviel MWafjer
als man Sauce braudht (zuziiglidy '/+ Riter zum BVerdampjen)
begoffen, das notige Sal3, '/« Saucenwiirfel, ev. Beiful bin-
sugeben, und unter ofterem Begiefen fertig gebraten.

242. Binjebraten 3.

Jjt die BGans mager, o wird fie, nadpem fie vorbe-
reitet und mit Salj eingerieben iff, mit 60 Gramm bhell-
brauner Palmona oder Butter iibergofjen, 10— 15 Minuten
unter Begiefen mit Ddiefer gebraten, dann Wajjer, Saucen-
wiirfel und Beiful dazugegeben und wie in voriger Nummer
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fertig gebraten. Die Sauce feiht man durd), madyt fie amig
und jdymedat Jie mit Salz ab.

243. BGanjebraten 4.

Fite landlide Berhilinijje und fiir Joldhe, wo keine Jeit
und Rein Herd ur BVerfiigung ftehen, verfabrt man folgender-
mafen:

Die porbercitete Gans wird, nadpem fjie mit Sal3
eingerieben ift, in eine tiefe ‘Pfanne, 3u der ein Dedkel vor-
handen ijt, oder in einen ldngliden Sdymortopf gelegt. Dajzu
Rommt 1 Jwiebel, 1 Apfel, '/» Saucenwiirfel, 1 ERlofrel
Salz, 2 Liter Rodjendes MWafjer, 1 Brotrinde. Die Pfanne
wird gejdloffen und frithzeitig zum Bidcker getragen. An
die Sauce gibt man einen Eploffel Kartoffelmebl, das man
in Raltem YWaffer anviihrt und mit der Sauce einmal auf:
kodyen ldRt.

244. Entenbraten.

Die gut vorbereitete Ente wird mit 1 ERloffel Saly ein-
gerieben, mit foviel Rodjendem MWajjer begojjen als man
Sauce braudyt, das ndtige Sal3 und 1 Rleines Stiickdyen
Saucenwiirfel, den man exjt auflojt, hinzugegeben und unter
ofterem Begiefen in 1—1'/> Stunden, je nad) der ®Brifze, in
gut Heigem Ofen gebraten. Die Sauce fertig gejtellt wie
bei Bdanjebraten.

245, Tauben. (6 Perfonen.)

Sutaten: 6 junge fleijhige Tauben, 1 Chloffel Salj,
Uy Qiter Rahm, 100 Gramm Butter, '/o Liter Wafjer.

Subereitung: Die Tauben werden gerupft, gefengt, aus:
genommen, die Beinden, naddem man einen hleinen CEin-
|hnitt am Belenk gemadyt hat, abgeknidkt, die Sehnen heraus:
gezogen und abgejdnitten, gewajden, je mit einigen Prijen
Saly eingerieben, drefjierf, d.h. die Fliigel nady riikwarts
umgebogen, die Beindyen Fujammengebunden, jo daf fie am
Rumpf liegen. Sie werden neben einanoer in die ‘Pianne
gelegt, mit hellbrauner Butter begojjen, unier Begiefen mit
Butter 10 Minuten gebraten, dann der Rahm nebenber ge:
goflen und unter Gfterem Begiefen weiter gebraten. Das
kodyende Maffer wird nad) und nad hingugegeben, die Sauce,
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wenn nétig, mit /2 Teeloffel RKartoffelmehl fiamig gemadt,
auf Salz gepriift.

246. Befiillte Tauben,

/2 Pfund Kalbfleijd) wird fehr fein gewiegt, mit 1 ab-
gericbenen IWeibrot, das man eingeweid)t und wieder gut
ausgedriickt, oder in */1s Liter Mild) 3u einem Kok abgebacken
bat, 1 Teeldffel Salz, 1 Eigelb, 1 Prife Pleffer, Jehr qut
vermijdyt, abgejdymeckt und die Farce in die Taubdyen gefiillt,
fo daf die Fiillung in Kropf und Baud) gleidymdRig verteilt it

Iill man die Tauben entbeinen, fo nimmt man fie nidt
aus, damit die Baudydedte ganz bleibt, |dmeidet das Riick-
grat entlang auf und [dyiebt das Fleijd) von den Knodjen,
wobei man die RKugelgelenke wnd Beingelenke am bejten
bemerkt, dort die Knodjen abjdyneidet und die Knodyeldyen
berausnimmt. Der Hals wird nidht bis obenhin aufge-
jdnitten, fondern Slund und BGurgel berausgeszogen, das
Brujtbein frei gelegt umd Berausgenommen, die Haut bden
Rippen entlang abgetrennt und am unteren Ende vorjidtig
abge|dnitten, das Berippe herausgehoben und den leften
Sdnitt am Steif redt vorfidtig getan. Das fo ausgebeinte
Tdubdyen wird vorfidtig gewajdyen, regelred)t mit dem Fnnen-
teil nad) oben ausgebreitet, jedes mit einigen Prijen Salg
bejtreut, mit Farce belegt, obenauf in bdie Mitte je eine in
Butter gediinjtete Qeber, die Haut iiber die giille gezogen,
gugendbt, umgewendet und in die natiiclidhe Form gedriickt.
Der Hals wird nad) hinten gezogen, die Fliigel, in denen
man das duferfte Qnodjelden lieh, nad)y BHinten gedriicht,
das Bange iiberhaupt jo drefjiert, als ob die Knodjen nod)
darin fjeien. Der guten Form Balber [kt man audy den
erjten. Beinknodyen am Keuldjen. Ju Pajteten entfernt man
diefen jedod) ebenfalls. Trandyiert werden die Tauben, nadydem
Jie gebraten, wie in voriger Mummer mitten, und wenn jie
weiter reidyen jollen, nod) einmal dHrig quer durd).

Junge Hahne und Rebbithner, itberhaupt alles kleine
Befliigel kRann man ebenjo entbeinen.

247. Hahnden zu braten.

Junge $Hihndyen werden, wenn jie mager, d. b. ofne
Fett Jind, und wie Tauben vorbereitet Jind, brefjiert, mit
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2 diinnen Spediplatten umbunden und wie dieje weiter be-
handelt, nur 20 Minuten Idnger gebraten.

248. MWiener Badihdhnel. (6 Perfonen.)

Jutaten: 3 junge Habnel, 2 CEiloffel Salz, 2 Jitronen,
100 Gramm Niehl, 2 CEier, 56 CERloffel feingeriebenes
Semmelmehl, 3 Pfund Palmin, 1 Liter feines O (Oliven-,
Senf:, Budjecker- oder Sejamil.)

Qubereitung: 30 NMinuten vor dem Anridyten werben
die nody warmen Hahnel einen NMoment in kodjendes Wafjer
gebhalten, fchnell gerupft, gefengt, geftoppelt und ausgenommen,
in 3wei $Hdlften geteilt, nodymals iiberfpiilt, abgetrocknet,
mit Salj eingerieben, in WYiehl gewendet. Die Eier werden
gut mit etwas Mehl und Ol verriihrt, die Habhnel durdge-
gogen, mit Semmel beftreut, in der bereits jum Dampfen
gebradhten Fettmijdyung langjam gebadken und zwar jo, daR
tmmer nur 3wei jugleid) hinein kommen, und die Fuerjt in
das Fett gegebenen aud) 3uerjt wieder bherausgenommen
werden. Nadydem die Hiahnel abgetropft, eventuell mit Lojdh=
papier enffettet find, legt man fie im RKreije auf eine runde
pder der Ldnge nad) nebeneinander auf eine ovale Platte,
garniert fie mit gefitllter ‘Peterfilie und Fitronenjdyale.

249. Rebhubhn 3u bereitfen.

3 junge Rebhithner werden gerupft, gefengt, Kopf und
Pfoten abgejdnitten, gut abgeltoppelt, gewajdjen und mit
einem Fleijchtucdy abgetupft. Nadydem fie innen und aufen
mit Sal3 eingerieben (ind, werden fjie drefjiert, mit diinnen
Spediplatten umbunden, mit 80 Gramm hellbrauner Palmona
itbergoflen und unter Bugie[;en von '/ fiter jaurem Rahm
und joviel MWafjer als man Sauce benotigt bei djterem Be-
gieen ‘[z Stunde gebraten.

250. Mltes Rebhubhn.

Soldjes wird, nad)dem es vorbereitet, drejfiert und mit
Sal3 eingerieben tit mit angebratenen SpLﬂzmurfL‘Id en gefiillt,
dann von allen Seiten in reichli)y Palmona angahraten in
einen Sdymortopf gelegt, obenauf eine Sdyeibe Speck, °/s Liter
Wafler, 1 Teeldffel Salz, die Bratbutter hinzugegeben und
2'/s —3 Stunden geddmpft.
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i251. Ultes Rebhubhn in Sauerkraut.

2'/s Pfund Sauerkraut werden, falls das RKraut 3u
jauer ift, mit lauem Wajjer begojjen, ausgedriickt, mit */s Pfund
Sdyweinefett, 1 gefddlten, Rlein gejdynittenen Apfel, 1 Rlein-
gefdynitienen mwiebel gum Kodyen gebradyt, die vorbereiteten,
halbierten, in Spek und Palmona angebratenen Rebhiihner
vajwifdien gelegt und alles drei Stunden gedampft, wenn
nitig, etwas Rodjendes Wafjer nadygegofen und das Kraut,
jobald es weid) i|t, mit 1 Teeldffel Mebhl bejtdubt, gewendet
und nodymals aufgekodht. Das Kraut darf Reine Briihe
haben, ofne troden ju jein.

252. Sdneehubn.
Wird ebenfo vor= und ubereitet wie junges Rebhubn.

253. Fajanen 3zu braten.
Die Fafanen miiffen gut abgebingt fein. Sie werden
gerupft, gut gefengt, Hals jamt Kopf fauber abgejdynitten,
nadydem unterhalb des Sdnabels Sclund und Burgel abgelsft
und da, wo man den Hals abzujdyneiden gedenkt, heraus-
gejogen. (Siehe Befliigelausnehmen.)
Sollen Fliigel und $Hals mit Kopf 3ur Barnitur dienen,
]o werden diefe trocken gqut abgewijt. Der gut gejduberte
Fajan wird mit Saly eingerieben, mit diinnen Speckplatten
umbunden, mit reidlidy hellbrauner Butter (60 BGramm) obder
Palmona begoffen und unter Jugiefen von /s Liter Rahm
oder Rodjender Miild) 30 —40 Minuten gebraten.
Die Sauce wird wie {iblid) fertig gemadyt, gut abgejdymedat.
gum Anvidyten [dhneidet man eine lange, 3 —4 Jentimeter
dicke Brotplatte uredyt, weldye o lang, eher ein wenig linger
wie der Fajan jein muf, und ebenjo breit. Diefe Platte bidkt
man in ‘Palmin und Palmona goldgeld, bejtreicht die Porzellan-
platte, auf welder der Fajan angeridytet werden foll, die
Ntitte entlang mit einer Mijdhung von Eiweil wd Nehl,
oriickt die Brotplatte darauf und |tellt fie warm, damit das
Brot feftjit. Auf diefe Brotplatte (Sodkel) wird der gqut
trandyierte, wieder 3ufammengefete, event. mit einigen Jahn-
[todyern ujammengebhaltene Fajan gejest, der an einen Garnier-
IpieB aufgejtiiste Hals, an den man unten eine weie Papier-
Rraufe befeftigt, damit die Federn den Braten weniger beriihren,
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in natiirlidher Form an den Fajan in den Sockel gejteckt.
Die Fligel werden ausgefpreizt, an den Seiten unter den
TFajan gejdoben, das Bange mit gefiillter Peterfilie wumlegt,
in dbie man abwedfelnd Salatherzden und Rosden aus !
Radiesden fteckt. Auf jeder Seite Rdonnen je 4 Fitronen: |
adytel im ridytigen 2bjtand liegen. 1

254, Sdhnepfen 3u braten.

Die Sdnepfen werden vorbereitet wie Fajan. Da wo
man fonjt den Kopf mit Hals abjdyneidet, wird nur die Haut I
vorfidytig eingerit und iiber den Ropf gezogen, am Sdynabel
abgeldft. Die Augen werden ausgejtodyen, die Tierdyen red)t
vorfidhtig ausgenommen, die BGalle von den Eingeweiden ent-
fernt, aud) der Magen befeitigt, Leber und BGeddrme mit
Jnhalt beifeite gelegt. Die Sdnepfen werden gut abgewijdt,
mit Sal3 eingerieben, der Schnabel durd) die Brujt bis in
den Riidken gejtodyen, die Fiike zuriickgebogen und Fujammen:
gebunden. Nadydem man fie mit diinnen Speckplatten um-
bunden, werden fie mit veidhlid) Butter (20 Gramm pro
Sdnepfe) und Rabhm 25— 45 Minuten unter dfterem Begiefen
gebraten, die Speckidjeiben abgenommen und nodymals einige
TMinuten itberbraten, mit Sdnepfenbrotden umlegt, ferviert.

255. Sdynepfenbritdyen.

Qeber und Beddrm (mit Inhalt) der Sdmepfen werden
fein gehadit oder gewiegt. Bom Bratjpeck wird ein Teil in
lehr Rleine Wiirfelden gefdynitten, befjer gehackt, in eine
Kaljerole und die gehackten Eingeweide hinjugegeben umd
verriihrt. Nadydem man nod) eine Mefjerfpite feingewiegte
Sitronenjdale, ebenfoviel fein gewiegte oder geriebene Sdyalotte,
1 Teeldffel fein gewiegte Peterfilie, 1 Eploffel fein geriebene
Semmel, einige CRl6ffel Rotwein, 1 Mefjerjpie ‘Peffer,
1 Teeliffel Salz daran gegeben hat, wird das Banze gedampit
(8 — 10 Minuten), auf Weilbrotjdnitten, die man in ‘Palmona
rbftete, gejtridyen, und die Schnepfen damit umlegt, aud)
apart ferviert.

256. ‘BeRajfinen 3u braten.

Diefe gehoren zur Battung der Schuepfen, jind teilweije
etwas Rleiner wie diefe und werden wie Sdnepfen ubereitet.
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257. Krammetsvdgel 3u braten.

Diefe werden vorbereitet, der Magen entfernt, die Tier-
dyen gut abgewijdt, die Flitgeldjen juriickgebogen, die Beindyen
mit einem Faden ujammengebunden, fe mit einigen Prijen
Salj eingerieben, nebeneinander in eine |dymale Pfanne gelegt,
mit reidylid) hellbrauner Butter (10 Bigel 100 Bramm) iiber-
gofjen, in Ddiejer unter bfterem Uebergiefen 15— 20 Minuten
gebraten. 5 MWadyholdern 3erdriicht man, kodt fie mit */« Liter
Waller einmal auf, gibt dies (durdygefeiht) und /s Liter
Weifwein 3um Bratenfond, jal3t nad) Gejdmak und [t
doie Sauce aufRodyen, giet von diefer etwas iiber die Bigel
und garniert jie mit gefiillter Peterfilie.

258. Auerhabhn 3u braten.

Der Auerhabhn wird gerupft, mit kodjendem Wajfer iiber-
briiht, nadydem er ausgenommen. IJn- und auswendig mit
Salj eingerieben, wird er einige Tage in magig Jauern Ejlig
gelegt. Am Tage des Bebraudyes wird er mit einem Jleijd)-
tud) abgetupft, didt mit feinen Speckfiden gefpickt, mit
100 Gramm Butter oder Palmona iibergofjen, unter Jugieen
von 3 Loffeln jawerm Rabhm, /s Liter Rotwein und unter
ofterem Begiefen /s —1'/> Stunden gebraten oder gedampft.

Ragouts und dhulide Beridte.

Unter Ragouts verfteht man mehr oder weniger grofe,
gekodyte oder gebratene, mit einer pikanten Sauce verbundene
Sleijdjtiicke von jamtliden Sdladyttieren, Wild, Befliigel und
&ifd). Obne teure Jutaten wie feine Wheine, Champignons,
Triiffeln und dergl. 3ubereitet, Ronnen Ragouts guf dem ein=
faden Tijhe als vorteilhaftes Fleijdgeridht bdienen, wobei
allerhand Fleijdyrejte qut zur Beltung kommen, und, da die
Sauce beim Ragout eine Hauptrolle fpielt, kann man fich
mit diefer nad) der Perfonenzahl richten und am Flei[d fparen.

geinere Ragouts dienen als Eingangs- und Fwifdyen:
geridyte Dei groperen Effen, aud) als Herrenfrithjtiicke und dergl.
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259, Bratenragout. (6 Perjonen.)

Gutaten: 2 Pjund Fleild), Kalbs:, Hammel- oder Rinder-
braten, */z Liter MWafjer oder Bouillon aus Suppen=Bouillon-
wiirfeln, 1 Teeldffel Salz, 30 BGramm ‘Palmona, 30 Bramm
Mebl, /2 Blas Rotwein, 1 Prife Paprika, '/+ Saucenwiirfel
einige Tropfen Suppenwiirze, nad) Belieben 1 ERl6ffel Cham-
pignons, 1 Teeloffel Jitronenjdure.

Qubereitung: Die Palmonabutter wird gebrdunt, das
Mehl darin gelb gerdjtet, mit MWafjer oder Bouillon aufgefiillt,
der aufgeldjte Saucenwiirfel dagu gegeben und glatt gekodyt.
Der Braten wird in diinne, dreieckige Sdyeibdjen gejdnitten,
in der Sauce aufgeRodyt, diefe mit dem ndtigen Salz, nad
Belieben mit Sdure und Suppenwiirze abgejdmedit. Verwendet
man Champignons, dann werden dieje der Ldnge nad) durd):-
ge[dhnitten, mit jamt dem Fond in dem Ragout einmal auf-
gekodyt, das BGeridit bann im TWajjerbade hei gehalten, vor
dem Wnridyten nodymals abgejdymedst.

260. gungenragout.

Qutaten: 1 frild) gehRodite Rindszunge oder 3 RKalbs-
jungen, '/o Qiter Jungenbriihe, /s Liter Rotwein, 2 Prifen
Canennepfeffer, 1 CERIoffel Madeira, /= RKalbshirn, Farce-
kIgdyen nad) Belieben, /s Teeldffel Fleijdertrakt, 30 Gramm
Butter oder Palmona, 30 Bramm Nehl, 1 Teeloffel Jitronenjdure.

Subereitung: Die Junge wird gut gewajdyen, dabei vom
Sdlund befreit, mit Saly abgerieben, wenn jie gepdkelt ijt
obne, wenn frijd), mit Sal3 und Griinem gar gekod)t, abge-
30gen, in bdiinne Sdyeibdyen gejdynitten. Palmona oder Butter
wird gebrdunt, das Mehl darin hellbraun gerdjtet, mit Gungen-
briihe aufgefiillt, nadydem die Sauce 10 Minuten gekod)i hat,
die Junge hinzugegeben, aufgekodht, das Ragout mit MWein,
Preffer und Sdure abge|dymeckt, im Wafjerbade warm gehalten
und vor dem Unridten nodymals auf ven Bejdymack gepriift.
Berwendet man Gehirn, jo wird dies nad) BVor|drift geRodt
(iehe da), gebdutet, in Rleine Wiirfel gefchnitten, i Ddas
fertige Ragout gegeben, ebenjo die FarceRldfden.

Das Ragout wird auf halbtiefer Sdhiijjel bergig angeridytet,
mit Blatterteighalbmonden wmlegt, obenauf ein Fitronenkorb-
dyen gejefst.
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261. Hahnenragout.

Sutaten: 1 junger, fleijdiger Habhn, 30 Bramm Butter
oder ‘Palmona, /2 Liter Wafjer, 1 ERloffel Salz. Fur Sauce:
30 Gramm Palmona, 30 Gramm Niehl, 1 Mejjerjpitge Pieffer,
ls Qiter Rotwein, 2 EBloffel Madeiva, 1 Kalbshirn, 3 Ej-
16ffel Champignons, 1 Mefjerjpie Fleijdyertrakt oder Suppen-
wiirge, von '/« Pjund RKalbfleijd) Farceklogden (jiehe da).

Gubereitung: Der Habhn wird vorbereitet, mit Sal3 ein-
gerieben, mit bellbrauner Butter iibergofjen, dann IWajjer
hingu und unter dfterem Begiepen weid) gedampft, in kleine
Portion|tiicke 3erlegt.

Die Butter wird hellbraun gemadyt, das NDiehl darin
dunkelgelb gerdjtet, mit */» Qiter Fliijfigkeit (die Sauce bom
Braten, Bouillon aus Kopf, Pagen und dergl. gewonnen)
aufgefiillt, glatt gekodyt, mit Weinen, Pieffer und Sdure ab-
gejdymeckt, das $Habhnjleild) binein gegeben, das Ragout im
Waljerbad hei gebalten, nodymals vor dem Anridyten abge-
jdmedat, das nad)y Bor|drift gekodyte Hirn hingu, die Farce-
Rl6gden und Champignons himzugefiigt und angeridytet wie
Jungenragout.

262. Hiihnerfrikajjee.

Sutaten: 1 junges, fleijdyiges Hubn, 1 Hand voll Suppen:
griin, 2 Qiter Waljer, 1 mapig gehaufter ERlGffel Sal. Jur
Sauce: 30 BGramm Butter oder Palmona, 30 Gramm Nehl,
Uy Qiter Hithnerbouillon, /1s Liter (*/> Trinkglas) MWeifwein,
einige Tropfen Suppenwiirge, 2 Prijen weifen Pfeffer.

Subereitung: Das $Hubhn wird vorbereitet, mit Wajjer,
@Briinem und Salz gar gekodt, in Rleine Portionjtiicke 3erlegt.

Die Butter wird 3erlajjen, das NMehl darin angerditet
(hellgelb), mit /s Liter Hiibhnerbrithe aufgefiillt, glatt gekodyt,
mit Pleffer und MWein und einigen Tropfen Suppenwiirze ab-
gefdymeckt, die Hiihnerjtiicke in die Sauce gegeben, das Gerid)t
im MWajjerbade heif gehalten, dann nodymals abgejdymedt.
Man kann aud) dlteres Hubhn verwenden, dann muf Ddiefes
aber mit reidylidhem Mafjer jo lange geRodht werden, bis es
weid) ift, was 3—4 Minuten dauern Rann.

Das Ragout Rann nad) Belieben aud) mit Krebs- oder
Sardellenbutter abgejdymedkt, mit HirnkIdBdyen (fiehe da) und
gefiillten Rrebsuafen und Sdywdngen belegt, angeridytet werden.




Ragouts 97

263. Taubenfrikajjee.

Qutaten: Dagu verwendet man entweder 4 groRe fran-
30fi[de oder 5 gewdhnlide junge Tauben. Dieje werden wie
bei gebratenen jungen Tauben vorbereitet, mit Butter und
1 Liter Majjer weid) geddmpft, in /s geid)miten und das
Frikafjee wie Hiihnerfrikajjee mit denjelben Jutaten ubereitet.
Ueltere Tauben dampft man bis Jie gar |ind und verfibrt
wie oben.

264. Taubenragout.

Dasfelbe wird genau fo 3ubereitet wie Hahnenragout.
4—5 junge Tauben, jonit diejelben Jutaten wie da.

265. MWildbragout.

Sutaten: 1'/2—2 Pfund Bratenrefte oder rohe Fleild)-
jtiike, welde 3um DBraten weniger BVermwendung finden,
80 Bramm bhalbfetter gerdudyerter Speck, 20 Bramm Butter
oder Palmin, 1 Jwiebel, 30 Bramm Mehl, */» Liter Briihe
von 2Wildfleijd) oder verdiinnte Bratenfauce, 1 ERloffel Jitronen-
jaure, 1 CERloffel RKapern, 1 Niefjeripie Fleijderfrakt obder
Suppenwiirde, '/« Saucenwiirfel, 2 CRloffel Rotwein.

Subereitung: Der Speck wird in kleine Wiirfel ge|dnitten,
ausgebraten, dann die Butter darin gebrdunt, die gejdynittene
Qwiebel hingu und gelb gediinftet, dann das Wiehl hingu und
ounkelgelb gerojtet, mit der Wildbriihe oder der verdiinnten
Sauce aufgefiillt, '/« Stunde mit dem Saucenwiirfel geRodyt,
ourd) ein Sieb geftridhen, mit Salz und Sdure abgejdmedkt,
das in ierlide Sdyeiben ge[dynittene Fleild) und die Kapern
hinzugegeben, ans Kodjen gebradyt, dann im Wajjerbad beil3
gejtellf, mit Pein, dem notigen Salz, und Suppenwiirze ab-
gejchmedkt.

Nuf BHalbtiefer Sdhiifjel wird das Ragout mit dreieckig
ge|dnittenen, in Palmona oder Palmin und Butter gerdjteten
Semmeljdyeiben umlegt, angeridytet.

Berwendet man rohes Fleifdh, jo wird dasfelbe von
allen Hauten und Sehnen befreit, mit Salz und Pheffer be-
jtreut, in Speck und Butter angebraten, unter Jugieen von
Yo Qiter Waljer weidy geddmpft und vermwendet wie Braten.

Man Rann 3u diefem BGeridht verwenden: Reh:, Hirld):,
Hajen= und alles Wildgefliigelflei|d).
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266. MWildhajdee.

Gutaten: 1/ Pfund Bratenvejte von Wild, wie Hajen,
Reh, Hirjd), Rebhuhn, Kanindjen ujw., 1 FGwiebel, /2 Liter
Fliiffigkeit (verdiinnte Bratenjauce oder Bouillon aus Suppen-
Bouillonwiirfeln), '/« Saucenwiirfel, 1 Niefjerjpite Fleild)-
ertrakt, 1 ERloffel Jitronenjdure, 30 Gramm Palmona oder
Butter, 20 Gramm Niebhl, nad) Belieben 1 ERloffel Kapern.

Gubereitung: Die Butter wird gebrdunt, die fein gemiegte
Qwiebel darin geldywit, das Mehl hinzugegeben und gelb
gerdltet, mit Bouillon oder verdiinnter Sauce aufgefillt, die
Sauce mit dem aufgeldjten Saucenwiirfel qut verkodyt, mit
Ertrakt, dem notigen Salz, 1 Prije Pleffer abge[dymedrt, das
gewiegte Fleild hinzugegeben, einmal aufgekodyt, im TWajjer-
babde heif gehalten, vor dem Unridten nodymals abgejdymedkt.

267. Banjeklein.

Jutaten: Ein BGanjeklein (d. i. Kopf, Hals, Fligel, Herz
und Niagen), 1/ Liter Wajjer, 1 Stiickdyen Sellerie, 1 Rleine
gelbe Riibe, 1 Jwiebel, 5 Plefferkorner, 1 Stiikdyen Lor-
beerblatt, 1 Jtelke, 1 CEfloffel Salz, 1 Prije weien Pfeffer,
30 Gramm Palmona, 30 BGramm Niehl, 1 ERISffel feinge=
wiegte Peterjilie.

Qubereitung: Das jehr Jauber vorbereitete Binjeklein
wird mit Griinem, Gewiiry, Salz und dem angegebenen Maljer
weidygekodht. Aus Palmona und Mtehl wird eine bhelle
Mehlihwige Hergejtellt, die man mit 3/ Liter Binjeklein-
briihe auffiillt, qut verkod)t, mit Pfeffer, Peterjilie, nad)
Belieben mit einigen Tropfen Suppenmwiirze abjdymedkt und
mit dem in Rleine Stiicke ge|dynittenen Binjeklein verbindet.

268. Hafenpieffer. (Hajenklein.)

Butaten: 1 Hajenklein (d. i. Kopf, Hals, Mtagen, Hers,
Baud)lappen), 1'/e Liter Wafjer, 1 Egloffel Salz, GBriines,
1 Stiikden CLorbeerblatt, einige Pfefferkerne, 1 Jwiebel,
50 Gramm Spek, '/z Saucenwiirfel, 30 Gramm ‘Palmona,
2 ERloffel Rotwein, 1 kleines Stiickdyen Pfefferhudyen.

Subereitung: Das qut gejduberte Halenklein wird in
nette Stiicke zerteilt, der Kopf gefpalten, in Rleingejdynittenem
Speck, den man exft siemlid) ausbratet, mit der ge[dynittenen
JQwiebel und dem Griinzeug, das man ebenfalls |dneidet,
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angebraten, das Rodyende Wafjer und Salz hinzugefiigt und
gar geddampft. ‘Palmona wird angebrdunt, das Mehl hinein-
geftreut, dunkelgelb gerdjtet, mit */= Qiter der Hafenkleinbriihe
aufgefiillt, mit dem in ein wenig Briihe jerriihrten Saucen-
wiirfel, dem geriebenen Pfefferhudyen qut 10 Minuten gekodyt,
mit Rotwein abge[dymedt, das Hafenklein in die Sauce ge-
geben und Rurj vor dem Anridten nodymals auf den Be-
hmack gepriift. Es fteht frei, ftatt des Pfefferkudens
Sdure anjuwenden.

PDajteten.

Das CEinreihen von Pajteten unter die in biirgerliden
$Haushilten iibliden Fleijdgeridte diinkt der biirgerliden
Hausjrau wohl meift 3u ertravakant oder zu jdhmwierig und
jeitraubend. Und dody ijt jie mit diefer Meinung im Unredt.
Denn, wer iiberhaupt die Brundlage des Kodjens erfat hat
und inne geworden ijt, worauf es bdabei in der Hauptjade
ankommt, wird bald merken, daff die Herjtellung einer
Pajtete durdyaus nicdhyt |hwer ift, daf man aber mit ihr,
jumal bei bejonderen Belegenheiten, aud) den einfaden Ti|d)
veider geftalten Rann. Die Pafteten beftehen gewdhnlid)
meilt aus einer feinen Fleijdhfarce, Fleild oder GBefliigel-
tiichen, weld)e man unter Anwendung von mehr oder weniger
feinen Jutaten wie Champignons, Triiffeln und dergl. ab-
wed)lelnd in eine mit Butter ausgejtridene Paftetenform
(Sdiijjelpajtete) oder in eine mit Butterteig ausgelegte Spring-
form, wie man fie zum ZTortenbadken verwendet, legt, umd
Jie bei mdfiger Hige im Bratofen bdckt, was [hliellid) aud
beim Bidker ge[dehen Rann. Ju den vorgenannten Pajteten-
arten zdablen aud) diejenigen, bei welden bdie Farce in mit
Speckfdheiben ausgelegte hohe Pajtetenformen und in ldng-
lihe mit Butterteig ausgelegte Bled)formen gedriikt, mit
Speck oder Teig bedeckt, gebacken, dann geftiirzt, und Ralt
gegefen werden — Binjeleberpajtete, Farcepajtete und
dergl. — CEine Rleine Sorte Pajteten find diejenigen, weldye
man aus Rleinen Teigfdrmdyen herjtellt, die man fid) Furidytet
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und backt, dann mit einer feinen Farce fiillt, jomwie Ddie
jog. $Hoblpafteten, welde man fertigitellt und mit irgend
weldem feinem Ragout ober Frikafjee, oder mit fonjt einer
feinen Mijchung fiillt.

Withrend die grofen, meift warmen Pajteten als Fwijden-
geridht (3. B. vor dem Braten) bei grdferen Ejjen (Diners)
dienen, gibt man bdie Rleineren mit Borteil als BVorgeridyt
(Entree) nad) oder mit der Suppe. Da, wo es fid) nur um
einen, hodjtens zwei Fleijdginge handelt, jtelt eine Paltete
einen gan3 vorziiglihen Hauptgang dar, zu dem man alle
®Bemiife, Salate, Maccaroni und eine beliebige, [hmackhajte
Sauce geben kann. Eines der teuerften Nahrungsmittel, die
Butter, Rann ja aud) hier wieder in der dankbarjten Weije
durdy die vorziigliden Buttererfjabe Palmona und Palmin
erfeit merden.

269. Pajtetenteig ju einer mittelgroen Pajtete.

Qutaten: */s Pfund Mehl, 125 BGramm Palmin, 3 E-
[6ffel Wafjer, 1 gejtridener Teeldffel Salz, 1 Eigelb, wenn
aur Hand 1 Teeldffel Rum.

Qubereitung: Das Palmin wird gefdabt, in eine
Sdyiifjel, das MWafjer, weldyes warm fein Rann, Saly und Ei
hinzugegeben und alles gejdymeidig gerieben und 3war jo,
als ob man Butter jur Sahne rithrt. Nun kann man das
Mehl [Gffelweife darunterriihren und jobald dies nid)t mebr
miglidy ijt, das iibrige darunter kneten. Andernfalls gibt
man das gejdmeidige Palmin in Flodken auf das in einer
fladjen Sdhiifjel befindliche Mehl, odriickt dies in der Runbde
mit einem RKodylbffel nad) der Mitte an und Eknetet dann
auf diefe Art fdynell, bis es ein glatter Teig geworden ilt.
Da das Mehl verfdhieden ift, kann es vorkommen, daf Dder
Teig 3u trocken ift, dann gibt man nod) einen EBloffel MWaljer
in bdie TMitte des Mebhles, in das man, um das Herums=
fliegen 3u verbindern, eine Bertiefung madyt. Der Teig muf
mindeftens 1 Stunde an Riihlem Ort ruhen, wird dann auf
einem mit Mehl eingeriebenen Kudhenbrett jtrohhalmdik aus-
gerollt. Die fiir Ddie Pajtete beftimmte Form wird nun
darauf gejtellt, 2 Rundungen — Boden und Deckel — aus-
gefdnitten, die aber 1 Jentimeter grifer wie Ddie gorm Jein
miifjen, da fid) der Teig beim Badken ujammengieht. Der

Baden-Wiirttemberg

5



Pajteten 101

iibrige Teig wird wieder ujammengeknetet, eine ldnglidye
Rolle daraus gewidkelt, dieje 3u einem langen Streifen auf:
gerollt, auf weldem man die Breitfeite der Form mit diefer
markiert und mit Hilfe eines Lineals den Streifen ausjdyneidet.
Nun legt man 3uerft den Boden in die mit ein Rlein wenig
Palmona oder Butter eingeriebene Form, driikt in der
Runde den Streifen an der Seite fejt und durd) leidyten Druck
mit den Fingern am ITeigboden an, und halt den Deckel
sum Auflegen bereit. Aus den Teigrejten [dhneidet man nod)
jdhmale Binder jum Aufjelen eines Randes auf den Torten-
deckel und um den Sdyornjtein. Fu diefem ftidht man aus
pem Deckel mit einem Ring oder kleinen BGlas eine Rundung
aus, bejtreidht den Rand bderfelben mit Eiweil, legt einen
Streifen. (1 ZJentimeter breit) Teig darum und auf Ddiejen
eventuell nody einen. Die Offnung dient dazu, den fid) in
der Pajtete, die dod) Feudytigheit enthdlt, entwickelnden
Dampf durdyzulajjen, andernfalls ficdy der Deciel heben und
die Seitenwande 3u weid) werden wiirden.

270, Einfadye Farcepajtete
berechnet fiiv 6 —8 Perjonen.

Qutaten: 1 Pfund feingewiegtes halbmageres Sdyweine-
fleijd), 1 Pfund feingewiegtes RKalbfleijd), 2 CERldffel Salz,
1 Miefferjpie Pfeffer, 1 mittelgrofe Jwiebel, 2 Efloffel
feingewiegte RKapern, [+ Pfund in feine Streifden ge-
jchnittener gekRodyter obder roher Sdyinken, 1 CERKloffel feinge-
wiegte Peterfilie, 2 abgeriebene Meifbrote, '/ LQiter Mild),
30 Bramm ‘Palmona oder Palmin, ‘[z Saucenwiirfel fein
serrieben, 4 CEier.

Subereitung: Die abgeriebenen LWeiibrote werden 3er-
teilt in der Mild) eingeweid)t, ‘Palmona oder ‘Palmin hinzu-
gegeben und 3u einem gejdymeidigen Klof abgebacken. Diefer
wird mit jdmiliden gut porbereiteten Juiaten — die Fwiebel
und Peterfilie feingewiegt und gejdywist — und den 4 Eigelb
febr gut vermijdyt, gut abgejdymedkt, der fejtgeihlagene Sdynee
oer 4 Giweily unter die Farce gemijcht, dieje in die mit Teig
ausgelegte (bei Pajtetenteig angegeben) Form gejtrichen, der
Deckel aufgelegt, mit Rand belegt, mit Eigelb bepinjelt, in
guter Hige 1—1"/s Stunde gebacken. JNad)dem die Pajtete
etmas™ abgekiihlt ijt, wird jie in der Runde vorfidhti pom
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Rand mit Hilfe eines Tijdymeljers getrennt, der Rand ge-
offnet, abgenommen, die Pajtete jamt dem Bled)boden, von
dem man Jie aud) abheben kann, auf eine ‘Pajteten- oder
Tortenplatie gefdjoben, vorfichtig 3erlegt, wobei jie nidt ibre
Form einbiigen darf, mit Salatbldttern, $Herzden und
Radiesdjenblumen umlegt, aufgetragen. Es pajjen dazu
RKapernjauce, Pilzjauce, Kriuterjauce, feinere Sardellenjauce,
fowie feinere Gemiife wie Blumenkohl, Spargel, Spinat,
Scmarjwurzel, Mangold, aud) Sdmorkohl, Sauerkraut,
Salate aller Art und RKartoffeln oder Miaccaront.

271. Sdyinkenpajtete.

Sutaten: Paftetenteig (fiehe da), 1 Pfund feingewiegtes
halbfettes Sdyweinefleifd), 1 Pfund ebenjoldes RKalbfleild),
'/ Pfund gewiegten obder in feine Streifdyen gejdnittenen
Sdyinken, '/« Pfund Dhalbfetten gerdudjerten Speck, 1 mittel-
grofie, feingewiegte, in Palmona gejdnittene Fwiebel, 2 Tee-
[offel fein zerviebenen Miajoran, /= zerriebenen Saucenwiirfel,
einige. Prijen Pfeffer, 2 abgeriebene Weibrote, '/+ Liter
Mild), 3 Eier, 50 Gramm Palmin oder Palmona.

Subereitung: Aus allen wie oben gut 3ubereiteten Ju-
taten wird eine wobhljhmeckende Farce bereitet (der Speck
wird mit dem Fleifd) durd) die Fleijdmajdyine genommen
oder gewiegt), die man in die mit Teig ausgelegte Form
jhidtweije mit dem Sdyinken, den man auf {ede Lage
Flei]d ftreut, driickt und weiter behandelt, wie bei Farcepajtete.

272. Sungenpajtete.
Sutaten wie bei Sdyinkenpajtete, ftatt Sdjinken jedod)
8/, Pfund gar, aber nidyt 3u weid) gekodyte Pokelzunge, die man
in langlidye Stiickdhen [chneidet und auf jeder Lage Farce verteilt.
Berfeinern Rann man diefe wie die andern ‘Pajteten
durdy einige Loffel fein gefdnittene, in Butter angediinjtete
Champignons, aud) Zriiffeln. IJIm iibrigen wird die Pajtete
wie oben gebacken und weiter behanovelt.

273. Kalbfleijdpajtete.

Sutaten: 2 Pfund Kalbfleild, */2 Pfund mageres Sdyweirne-
fleijhy, /= Pfund fetten, gerduderten Spek, 2 Eploffel Sal,
2 Mefjeripigen Pfeffer, 3 CEier, 2 Weilkbrote in '/s Liter
Mildh) und 50 Bramm ‘Palmona Fu einem gejdymeidigen Kok
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abgebacken, 1 fein gewiegte, in ‘Palmona oder Bulter ge-
jdwigte Zwiebel, 2 Ejlsffel Kapern, 2 CRlofel Champignons,
60 Gramm Butter oder ‘Palmona, 2 ERldffel Rot= oder
Weigwein, 2 ERloffel Wajjer, 1 Mefjerjpite Fleijdertrakt,
2 Prifen Muskat.

Qubereitung: 1 Pfund vom jdieren Kalbfleijd) |dneidet
man in gleimdRige redyt diinne Sdyeibdjen, diefe klopft
man, beftreut fie je mit 2 Prifen Salz, 1 Prife Pieffer,
belegt jie mit 1—2 Spedfiden, 1 Mtefjerfpige Fwiebeln,
wickelt Jie 3u Rollen gujammen, umbindet jie, bejtdubt jie mit
Mtehl, bratet fie in Butter und Palmona an, gibt Wein,
MWaljer und CErtrakt hingu und diinftet jie im verjd)lofjenen
Topf gar, aber nidt ju weid). Indem die Rouladen jdymoren,
bereitet man aus den iibrigen Jutaten eine fein abgejdymeckte
garce, gibt die Halfte davon in die mit Teig ausgelegte
Form, oriickt in gleidymapigen Abjtanden die Kalbrollen in die
Farce, die andere darauf und behandelt und badkt die Paitete
wie oben angegeben. Jur Sauce kann man 60 Gramm Butter
briaunen, 1 CRloffel Mehl darin aufkoden, mit s Liter
Bouillon auffiillen, mit der Rouladenjauce und einigen Loffeln
Rotwein aufroden, mit Fleijdertrakt, eventl. 1 ERIoffel
Triiffeln abjdymecken, mit Maccaront, ausgejtodenen Kartoffel-
dyen, feinen Bemiijen, Salaten und dergl. 3ur Paltete reidyen.

274. $Hirnpajtete.

utaten: 1 Pfund Kalbfleijd), 1 Pfund Schweinefleijd,
1-2 Ralbshitn, 4 Eier, 1 Weifgbrot, 50 Gramm Butter,
50 Gramm Palmona, 2 EBloffel Kapern, 2 ERloffel fein ge-
jhuittene Champignons, 2 CERloffel Salz, 2 Prijen Pleffer,
1 kleine geriebene, in Butter gejdywite Jwiebel, */s Liter Mild).

Subereitung: Kalbfleild) und Sdyweinefleijd) werden in
Stiiche gejchnitten, dieje mit Salz und Pfeffer bejtreut, mit
Mebl bejtdubt, in ‘Palmona angebraten, dann dreimal durd) die
Fleilhmajdyine genommen. Das Weibrot wird abgerieben,
in /s Liter Mild) und ca. 30 Gramm Butter oder Palmona
3u einem KIof abgebacken. Die Kapern werden fein gewiegt,
die Champignons in feine langlide Streifden gejdnitten, in
ein wenig Butter gediinjtet, die Jwiebel gerieben und ebenfalls
in Butter oder Palmona gediinftet. Das Behirn wird nad)
Bor|dyrift gekod)t, die Haute entfernt, in Wiirfel gefdynitten,
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mit einigen Prifen feinem Salz beftreut und vorfidtig in
Butter angebraten. Wus 2 Eiern wird ein Riibhrei hergefjtellt
(fiehe da). Aus dem Fleijd) und den anderen Jutaten wird
eine red)t wobljdymeckende Farce bereitet, unter welde man
das Riihrei mijdht. Diefe Farce wird in drei Teilen in die
mit Pajtetenteig ausgelegte Form gelegt, die Hirnjtiicke immer
darauf verteilt, fo daf obenauf Farce Rommt, Der Teig-
deckel wird darauf gelegt, mit Rand und jonjtigen Teigfiguren
perziert, mit Eigelb Dbepinfelt und 1—1"/+ Stunden in gqut
heigem Ofen gebacken.

Bor dem Unrichten gieft man von der jeweiligen Sauce n
die Pajtetendifnung (5 Loffel), wodurd) jie jaftig und pikant wird.

3u Hirnpajtete pafjen Champignon=, Triiffel, Mabdeira- und
Burqunderfauce, aber ebenjogut aud) feine Bemiife und Salate.

275. Taubenpajtete.

Sutaten: 3 fleijdyige, junge Tauben, 1 Pfund Kalbsflei]d),
Yy Pund fettes Sdyweinefleijd), 2 CERloffel Salz, 2 Prijen
Plefier, 2 CEier, Riihrei von 2 Eiern, 1 in */s Liter Mild)
und 30 Bramm Butter oder Palmona abgebadkenes Weilbrot,
2 Cploffel Champignons, 2 ERloffel Kapern, 50 Bramm
Butter, 50 Gramm ‘Palmona, nad) Belieben /= Kalbsmild).

Suberettung: Die gut vorbereiteten Tauben werden ent
beint, das Fleild rejp. jede Taube in 4 Teile gejdynitten,
diefe mit feinem Saly bejtreut, in Butter angebraten und
stemlic) weidy gediinjtet. RKalb- und Schweinefleijd werden
in Stiicke ge|dynitten, diefe ebenfalls mit Salz und ‘Pfeffer
beftreut und in Palmona oder Butter angebraten, dreimal durd)
die Majdjine genommen, mit dem abgebackenen WWeifzbrot,
2 rohen Giern und den iibrigen gui vorbereitefen Futaten
gut vermifcht, das Riihrei hinzugemijdht, die Farce abwed)jelnd
mit den Taubenftiiken in die ausgelegte Frorm gepackt, den
Decel darauf gelegt und wie in voriger Nummer weiter-
behandelt und gebadken.

Anmerkung: Ju diejer Pajtete pafjen die in voriger
Nummer angegebenen Saucen, Bemiife und dergl.

276. Hahnenpaijtete.
3u diefer vermendet man ftatt Tauben 2 junge Habhndyen,
welde man genau wie Tauben vor- und 3ubereitet. Die
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Paftete wird fertiggejtellt wie Taubenpajtete. Will man Jid
die Miihe madjen, jo kRann man das @Gefliigel entbeinen,
fitllen, in der urfpriingliden Form braten — dod) nidht 3u
weid) —, Tauben in Biertel, Hahndjen in Adhtel feilen und
dieje 3wijdyen die Farce verteilen.

277. Mildgefliigelpaltete.

Qutaten: 1 Pjund Kalbfleijd), 2 junge, fleijdyige NReb-
hiithner oder anderes MWildgefliigel, '/= Pfund halbfettes
Sdweinefleifd), /2 Pfund fetten, gerdudyerten Spek, 2 ER-
[6ffel Salz, '/ zerriebener Saucenwiirfel, /2 ‘Pfund RKalbs-
oder Sdyweinsleber, 2 Eiloffel Kapern, 2 geriebene Sdyalotten,
2 Prifen Majoran, 2. CRloffel fein gewiegten Cjtragon,
100 Gramm Butter oder Palmona, 3 ERloffel Rotwein, nad) Be-
[ieben Champignonsund Triiffeln, 2rohe Cier, von 2 Eiern Riihrei.

gubereitung: RKalbfleijdy und Sdyweinefleijdy werden in
Stiicke gefdynitten, angebraten und mit der Halfte des Spedkes
und der Leber dreimal durd) die Fleijchymaldyine genommen, mit
oen gut vorbereiteten Jutaten 3u einer feinen Farce vermijd
und qut abge[dymeckt. Die Rebhiihner werden wvorbereitet,
entbeint, mit der Farce gefiillt, i bdie urfpriinglide Form
gebradyt, mit Speck belegt und mit Butter und Wein 3iemlid)
weid) gediinjtet. Die Hilfte der Farce wird in die mit Teig
ausgelegte Form gefiillt, die halbierten, dann nodymals lings
geteilten Rebbhiihner in der Runde darauj gelegt, wodurd jie
beim AUnjdneiden der Pajtete in gefalliger Weife 3um Vor-
jchein Rommen, die 3weite Hdlfte der Farce darauf gedriickt,
oer Deckel darauf gelegt, nadydem man den Bratfpek darauf
verteilt hatte und bdie Pajtete weiter nad) BVor|d)rift behandelt.
Die Leber, von der man immer die Balle vorfichtig entfernt,
legt man auf die Fiille, Magen, Herz und Leber verwendet
man mit 3ur Farce.

3u diefer ‘Pajtete pajjen alle die in vorigen Tummern
angegebenen Saucen, Salate ujw., aber aud) fehr gut Sauer=
Rraut, weldes nur in Fett, einigen Loffeln Bouillon und
PMeifwein nad)y franzdfijder NManier gedampft wurde.

278. Pajtete aus Krammetsvogeln, Sdhnepfen
odver TWadyteln.
Sutaten: 10 Krammetsvogel oder ebenjoviel Wadyteln
oder 4 — 5 Schnepfen, 1 Pfund Kalbfleild), /s Piund Sdhweine-
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fleijdy, /2 Pfund gerdudyerten Spedk, /2 Pfund Sdyweinsleber,
4 Tadholdern, /2 geriebenen Saucenwiirfel, 2 ERloffel in
feine Stiftden geldnittene Triiffeln, 2 ERloffel Kapern,
2 Sdyalotten, 4 Eier, 1 in Rotwein und Palmona oder Butter
geweidytes, abgebadkenes MWeikbrot, 2 Ejldffel Salz, 100 Bramm
Butter oder ‘Palmona.

Gubereitung: Das Fleijd) wird wie in voriger Jtummer
in Sdeiben gejdynitten, angebraten und mit der Hilfte des
Spedkes, der Leber dreimal durd) die Majdyine genommen, mit
2 roben Eiern, dem IBeipbrotklop, den Triiffeln, Kapern,
Sal3 und Gewiiry vermijdt. Die Eingeweide der Bogel
werden — ofhne den Magen — fein gewiegt, mit der geriebenen
Sdyalotte, den fein geftolenen Wad)holdern in Butter gediinitet,
mit einem Zeil der Farce vermildht, die entbeinten Bigel
damit gefiillt, die man in Butter und Spek 15 Minuten
diinftet und jo 3wijdhen die Farce bringt, wie bei Rebhuhn-
pajtete.  Fertigftellen und braten wie bei diefer.

Sur Sauce werden die KAnddyelden 3erjtopen, in Butter
mit /> geriebenen Schalotte gejdywift, ein geftridhener Epldel
Mehl hingugeriihrt, mit /s Liter Bouillon, die man fid) aus
Bouillonwiirfel bereitet, aufgefiillt, 1 Fitronenjcdheibe bdarin
aufgekodht, die Sauce mit Burgunderwein, NMadeira und
Paprika abgejdymedit.

279. MWildfleijhpajtete.

Sutaten: 1 Pfund $Hafen- oder anderes IBildfleifd),
1 Pfund mageres, 1 Pjund fettes Sdhweinefleijd), /2 Pfund
fetter, gerdudyerter Speck, 2 Eploffel Sal3, /= Teeldffel Pheffer,
'/, geriebener Saucenwiirfel, 2 abgeriebene, in Rotwein und
Butter abgebackene Weifbrote, 2 Shalotten, /2 Piund Kalbs-
leber, 2 ERlofiel Rapern, 50 Bramm Palmona, 50 Bramm Butter.

Gubereitung: Aus dem wie in voriger JNummer ange-
bratenen, mit der Hilfte des Speckes dreimal durd) die Majdjine
genommenen Fleifd) und den iibrigen Jutaten — den BGewiirzen
und abgebackenem IBeifbrot — wird eine wobhljdymedkende
Farce bereitet, die man fehr jorgfdltig abjdmedit. Das
Wildfleifd) wird in zierlide Stiicke gejdnitten, mit Salz und
Pieffer bejtreut, in reichlich Butter und Palmona jowie Spedk .
angebraten, 3wijdyen die in die vorbereitete, mit Teig aus:
gelegte Form gefiillte Farce verteilf, der Bratjpek davauf
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gegeben, der Deckel aufgelegt und weiter behandelt wie in
vorigen Tummern.

280. MWildpajtete 2.

3u Diefer verwendet man diefelben Jutaten wie oben,
ood) |tatt frijdhen Fleijdes Bratenvejte, weld)e man mit
ourd) die Majdyine nimmt. Die Halfte des gerdudyerten
Speckes wird in Wiirfel gejdynitten, mit 1 feingejdynittenen
Jgwiebel ausgebraten und o mit dem Fett unter die Farce
gemijdyt, dann weiter behandelt wie in voriger Jtummer.
Die Pajtete kann wie die vorhergehenden aud) kalt gegefjen
werden, dann aber mit Ralten Saucen, Remoulade, Ejpagnol
ujw. und Salaten.

281. Sdmweinsleberpajteten.

Sgutaten: 1 Piund Sdyweinsleber, 1 Pfund frijdjer, fetter
Spedk, 1 geriebene, in Butter gejdywitjte Jwiebel, 1 ERIBFel
gewiegte Rapern, 1 Teeldffel Triiffeljtiftden, 2 Prijen Pleffer,
1 gejtridjener Eploffel feines Salz, 1 Mefjerjpife fein ge-
geriebener Majoran.

Jubereitung: Die Leber wird einen Moment in Rodjendes
Wafjer gehalten, mit der Hiljte des frijdhen Speches 3wei-
mal durd) die Fleijhmaljdyine gemahlen, bdie Fwiebel daju
gegeben und durd) ein Drabtfieb geftridien, mit den anberen
gutaten gut vermijdht, die Mafje auf dem Feuer dick geriihrt.
Cine hobe Pajtetenform wird mit dem iibrigen, in diinne
Sdyeibdyen gefdynittenen Speck ausgelegt, die Malje Hinein-
gedriickt, mit Speck bedeckt, die Form gejdlofjen, auf einen
Emailleteller gejtellt und im Bratofen eine Stunde gebadien.
Ttad)dem die Pajtete etwas abgekiihlt, driidkt man fie mit
etnem Bledyldffel nieder, jo daf das Fett dariiber Fu ftehen
kRommt und laBt jie bedeckt erkalten. Die Pajtete wird mit
einem [dyarfen Bledyldffel in dber Runde 3zu Eibilften abge-
jtodjen, die rund, mit dem abgerundeten Teil nad) oben,
bergig auf einer flachen, runden Platte aufgetiimt, mit
buntem Uspik belegt und mit Salaten, Radiesdenblumen
umRrdangt, mit Remouladenfauce jerviert werden.

282. Banjeleberpajtete.
Jutaten: 1 grofe GBdnfeleber, /> Pfund RKalbfleiid),
1 Pfund fetten, frijhen Spedk, */» Pfund Kalbs: oder
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Sdweineleber, 1 mifig gehaufter ERIoffel Salz, 1 Mefjer-
jpie Pfeffer, 1 Prife Muskat, 2 Eplfel Triiffeljtiftcdyen.

Qubereitung: Die BGdnjeleber wird einige Stunden in
Mildy gelegt, abgetupft, gebdutet, in gleihmapige Sdyeiben
gejdnitten.” Die Form wird mit diinnen Speckidjeiben aus-
gelegt, eine Sdyeibe um Bedecken referviert. Das 1ibrige
Fleild), Sped und Leber werden viermal Ddurd) die Gleildy=
majdyine genommen, durd) ein Drabtfieb geftridyen, mit Sal3
und den Jutaten gut vermijht und abgefdymedrt. Ttun werden
Fleijhfarce und Banfeleber |dyidytweile in die ausgelegte
Form gelegt, mit Speck bedeckt und weiter verfahren wie
im vorigen Rezept.

283. Gdanjeleberpajtete in Teig.

3u diefem Jwedke wird eine langlidye Bledhform mit
diinn_ausgerolltem Bldtter= oder Butterteig ausgelegt, die
Maffe Hinein, die Leber dazwijden gejdyidtet, eine Teigplatte
oben aufgelegt, diefe mit Eigelb bepinfelt und */s—1 Stunde
gebacken.

Die Pajtete wird, naddem jie abgekiiblt, gejtiirat und
gan3 Ralt, in Sdeibden gefdnitten, die auf runder ‘Platte
in der Runde, auf einer langen lings aufgelegt und wie
oben garmiert werden.

Sdweinsleberpaftete kann ebenfalls auj dieje Art Her=
geftellt werden.

284, Kleine Pajtetden.
Teigformen fiir ‘Pajtetdyen.

3u 8—10 Pajtetdyenformen geniigt Bldtterteig von
Uy Phund Mehl und */o Pfund Butter oder Palmona.
(Siehe Blatterteig.)

Der Teig wird [trohhalmdick ausgerollt, mit mittel-
grofem Bledyring 16—20 Rundungen ausgejtoden. Aus
10 diefer Rumdungen ftidht man mit einem Rleineren Ringe
Rleinere Runbdungen aus, wodurd) man einen pafjenden
Rand und einen Deckel erhilt.

Die qroferen Rundungen werden nun auf das Badk-
bled) gejeit, der dupere Rand bderfelben jehr forgfaltig mit
Eiweil bejtridien, wobei verbiitet werden muf, oaff Ei an
dent Rand Rommt, weldes das Aufgehen des Teiges ver:
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hiiten wiirbe. Tun feBt man auf jede Runbdung einen Rand,
beftreidyt diefen vorfichtig mit Cigelb, badkt die Formden in
groger Hike 4 Miinuten, fillt vald) in jedes einen ERlHffel
Farce, deckt Die etwas auseinandergezogenen, mit Eigelb
bejtridjenen Deckel darauf, driickt Jie an und iiberbackt bdie
Pajteten nody 4—5 Minuten.

285. Fleijdhpajtetdhen.

Sutaten: 8—10 nad) obiger Bor|drift hHergejtellte
Pajtetenformden. Jur Fiillung: */= Pfund Braten:, Ge-
fliigel= oder jonjtige Fleijdyrejte, 30 Bramm Buiter, 1 Tee-
16ffel Mebl, 1 Egloffel Kapern, 2 Wiejjerjpiben feingeriebene
Qwiebel, 1 Mejjerfpie Pfeffer, 1 Teeloffel Salz, /2 Sardelle,
2 CEplofiel Sauce oder Bouillon, 1 CEigelb.

Jubereitung: Die Butter wird gebrdunt, die Fwiebel
parin  gediinftet, Jodann das Mebhl bineingejtreut, mit
Sauce oder Bouillon aufgekodht, das fein gewiegte Fleild
darin erhit, mit Salz, den feingewiegten RKapern, Pfeffer
und bder gewiegten Sardelle abgejdymeckt, wenn bdie Farce
etwas abgeRiihlt ift, mit dem Cigelb qut verriibrt.

Jtadydem die Pajtetenformdjen 4 Minuten in gut heigem
Ofen iiberbacken [ind, wird der hodygegangene Teig mit
einem Rleinen Quirl niedergedriickt, die Hohlung voll Flei|d-
farce gelegt, der Deckel darauf, etwas angedriiht, mit Ei-
gelb bepinjelt und nod)y 4 — 8 Minuten iiberbacken.

286. Sdhinkenpajtetdhen.

Sutaten gu 8—10 Pajtetdhen: 150 Bramm magerer,
gekodhter Schinken, 1 CERloffel Kapern, 2 Meljer|piGen ge-
riebene Jwiebel, 2 CRlbffel geriebenes TMeigbrot, 1 ERlbffel
Sauce, 1 NMefjerfpibe Peffer, 1 Eigelb.

Jubereitung: Sdyinken, den man fein [dnitt oder wiegte,
witd mit dem in der Butter angerdjteten Weifbrot und
Swiebel, Der Sauce und den iibrigen Jutaten vermijdyt, erhilst,
und wenn abgeRiihlt, mit dem Eigelb verviihrt, die Majje n
die angebackenen Formdyen gefiillt und behandelt wie oben.

287. Jungenpajtetden.
Ju diefer wird [tatt Sdyinken Funge verwendetf, fonit
Sutaten und Jubereitung wie in voriger Tummer.
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288. Hirnpajtetdyen.

Qutaten : ‘Pajtetenteig 3u 8—10 Pajteten, 1 grofes
Ralbshirn, 1 abgeriebenes Mildybrot, 1 Sardelle, '/s Liter
Bouillon, 2 ERloffel Champignons, 1 geriebene Sdalotte,
1 Prife Pfeffer, 2 CEier, 2 NefjerjpiBen Salz, 50 Gramm
Palmona oder Butter,

gubereitung: Das nad) Vor|dyrift gekodyte, von Dver
Haut befreite Hirn wird, wenn es abgekiihlt ift, in Wiirfel
ge[dnitten, in 20 Gramm Butter mit der Sdjalotte leidyt
angebraten. Die iibrige Butter wird zu Rahm, das in
Bouillon geweidhte, leidht ausgedriikte Meibrot, die feinge-
wiegte, vorher qut gemajdyene, ausgegritete Sardelle, Pheffer,
die feingejdnittenen Champignons, dann bdie (ItgeH) dazu
geriibrt, der Sdynee der Fwei (E[melfj und die Hirnjtiidke jamt
der Bratbutter darunter gezogen, die Piaffe in Ddie porge-
backenen Pajtetenformen gefiillt, den Deckel aufgelegt, diefen
mit Eigelb bepinjelt und bdie Pajtetdien nod) 6 —8 Minuten
itberbacken.

289. Hummerpaftetchen.

Sutaten: ‘2 Pfund Biidje Hummer, Pajtetenteig 3u
—10 Pajtetdyen, 3 Eploffel Krebsbutter, 1 ERloffel Nebl,
/i Liter Bouillon, 1 ERloffel ﬂj[)umptgnonb 2 Eigelb, 2 Cj-

loﬁd NMadeira, 1 ‘Drlfe PDfeffer, Salz nady Bejchymack, /> Tee-
[6ffel Sifrmleniﬁure,

Jubereitung: Die Krebsbutter (jiehe da) wird 3erlafjen,
das Mehl darin angerdjtet, mit Bouillon aufgefiillt, mit Wein,
Saure, Pfeffer und Salz abgefchmedkt, der feingejdynittene
$Hummer darin erhit, dann abgekiihlt, mit dem Eigelb ver-
riihet, in die angebackenen Pajtetdyenformen gefiillt, die Dedkel
darauf gegeben, angedriickt, mit Eigelb bepinjelt und nod)
5—6 Minuteu iiberbacken.

Anmerkung: Nad) Wrt vorftehender Angaben konnen
Pajtetdyen aus Fijden, Krebjen, Pilzen und aus rohen Hadk-
fleijch Hergejtellt werden.

290. Vol an vent ($Hohlpajtete.)

3u Diefer merden aus dem ausgerollten Bldtterteig
grofere Formen ausgeftodyen, Dedkel und Boden, die gleid)
grof fein miijjen, legt man nebeneinander, bis man geniigend
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Pajteten hat. Dann jtidt man weiter Formen, aus diefen
Ringe aus, von weldjen man mindejtens orei Stiick dem
Booden redit akkurat aufjet. Man beftreidht zu diefem
Jwecke mit einem wingigen Pinfel den Rand des Bobdens
mit Eiwei, dann die Oberflade des Ringes, worauf der
jweite, dann Dder dritte Fu |iken Rommt. Benau ijt dabei
au beadyten, daf Rein Ei an die Sdnittfladen des Teiges
kommt, da diefer jonjt nid)t aufgehen und die Blatter aus-
breiten kann.

Der oberfte Rand wird mit Cigelb beftriden, ebenjo der
Deckel. Beides wird dann in quter Hige 8 — 10 Vtinuten
gebadken und Rurz vor dem Auftragen als Cingangsgeridt,
mit einem feinen Ragout oder Frikaflee gefiillt und bder
Deckel darauf gelegt.

Anmerkung: Feine SHotels und Rejtaurants, welde
oie feinere Riidhe fiibhren, laffen fid) die Hoblpajteten, d. b.
wenn fie Reine eigene RKonditoreiabteilung haben, meijt in
einer foldhen berftellen, und erbiffen bdiefelben immer Rurz
vor dem Bebraud.

291. GroBe Hobhlpajteten.

3u diefen |dneidet man nad) einer groReren Spring-
form Boden uud Dediel aus dem ausgeroliten Blitterteig
aus, ebenjo bden zum Belegen bder Seitenmdnde ndtigen
Streifen. Die Form wird mit einer Spedfdwarte oder mit
etnem Fett= vefp. Butterpapier ausgerieben, bder Boden
hineingelegt, defjen duBerer Rand mit Ei bejtriden, woran
dann der angefefte Rand leidyt gedriikt wird. Die Form
wird nun mit einer Serviette und zerkniilltem Seidenpapier
ausgelegt, der Deckel daraufgefet mit Eigeld Dbeftriden
und in quter Hike 10— 15 NMinuten gebacken. Mit einem
jharfen Mefjer wird der Decdkel dann abgejdnitten, der
Bledyrand, naddem man fid) itberzeugt hat, daf er nirgends
anbangt, abgenommen, der Inbhalt Herausgetan, die $Hohl-
pajtete vorjidhtig in einen pafjenden Pajtetenring gejelst, oder
mit einem [elbjtgefertigten, 3ierlid) ausgefrangten weifen
Papierrand umlegt und zum Gebraudy bereit gebalten. Uls
Inbhalt dienen feine Befliigelragouts und Frikajjees, wobei
darauf 3u adyten ift, dal die Sauce nidyt u reidlid) in Un-
wendung kommt.

Agd
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Fijhe

Allgemeines iiber Fijde.

Im allgemeinen unter|dyeidet man in ber RKiide nur
swijden Seefijden und Flupfijden (Siigwajjerfijden). Eine
dritte Gruppe bilden die Wanderfijdhe, welde ihren Ttamen
den Manderungen vom Nteere in Ddie Binnenwaijjer ver-
danken. Mihrend der Seefijd) im Meere heranwadft, fid)
dort fortpflangt, und dies auf den Flupfijd in Bezug auf
Fliiffe, Teidje und Binnenjeen 3uirifit, treibt der TMWamnder:
fildh 3ur Laidyzeit in die Fliijje, um dort dem Fortpflanzungs=
gejddfte objuliegen und nad) Riirgerer oder ldngerer Jeit
wieder in die See 3uriihzukehren. Ju bden widtigjten
MWanderfijhen gehort der Lad)s und Abarten desfelben.

NRahrwert der Fijde.

Trofy bes bedeutend groferen Mafjergehaltes ijt das
Fletjdy der Filde in jeiner demijden Be|dyaffenheit, in Jeinem
TNabhrmwert dem der Shladttiere und Jagdtiere giemlid) gleid).
Diefer fteigt mit dem Fetigehalt und der Trochenbheit Des
Fildyfleijdes, weshalb Heringe, Aal 2. und Stockfijde (0. .
getrodinete Sdellfijhe und Dorfde) 3u den nahrhaftejten
Fijden zdhlen.

Daf i) Fijdfleild) bisher nicht mebhr als CErjay fiir
anderes Sleijd) eingefithrt Hat, liegt wobl daram, dafy der
Preis fiir die billigeren Sorten ein nod) 3u hober ijt, abge-
jehen davon, dap troB der nufbringendeu Cinridytungen in
den Fransportverhiltnifjen einwandfreie Fijhe — auper
Sal3= und Réaudjerwaren — mnidt oft genug 3u haben |ind
und daf die Mannigfaltigheit der Bereitungsarten nod viel
3u wenig bekannt ijt.

Die bekanntejten billigeven Fifdye find Schellfijd), Dorid),
aud) Rabeljau genannt, Stockfild), griiner, . i. frijdyer, un-
gefalzener $ering ufw. Feinere und deshalb aud) ent-
fprechend teurere Fijde Jind: Karpfen, Sdlete, Forelle, Jander,
Hedyt, Wal, Lachs, Salm, Maifijd), RKarvaujde, Seezunge,
Rotzunge, Steinbutte, Turbot, Broppe, audy Kaulkopf oder
Dickkopf genannt, Schmerle, CEllrige und Stidyling, Jowie
pielerlei 2barten von den vorgenannten Fijden.
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Einkauf der Fijde.

Da es beim Einkauf der Fijdye febr auf Jeit= und Orts-
verhdlinille ankommt, tut die Hausfrau und Kodybeflifjene
gut, wenn |ie jid) jeweils an Ort und Stelle auf dem Markt
oder in ein|chldgigen Belddften iiber das in diejer Beziehung
GBebotene unterridytet, was aud)y in Bezug auf die Preife,
welde Sdwankungen unterworfen find, anzuraten ift.

Die Frijdye der bereits toten Fijde (Seefijhe) erkennt
man am erjten an den Rlaren ugen und an den roten
RKiemen, die man, um genau fehen zu Rbnnen, durd) Hebung
des Riemenblattes weit auseinander fpreizt.

Sind die Kiemen nidht jhon vot, jo ijt gewdhnlidy die
Dberfladye des Fijdes nidyt mehr |traff, was ein Seidhen von
der beginnenden ZerjeBung des Fleijdes ift. Siifwafjerfijde
kauft man immer lebendig; es empfiehlt jid), diefe jicdh nody
einige Jeit in vedht frijdem Wafjer erholen 3u lafjen, bevor
man Jie jdladytet.

Das Toten der Fifde
gejdyieht am fidjerjten und fdonungsvolljten, wenn der Fijd
auf ein leihtes Tucy gelegt, diefes einfac) dariiber gejdylagen
und der Fijd) mit dem RKopf itber die Tijhkante gefdyoben
wird, worauf er ourd) einen f[ideren Sd)lag betdubt umd
jofort mit einem [dharfen Mejjer unterhalb der RKiemen das
Riickgrat durd)jdnitten wird.

Am |dwerjten 3u toten ijt der Wal, da diefent in eine
rubige Lage 3u bringen, kaum miglid) ift. Cin etwas ver-
altetes, aber annehmbares Berfahren ift, wenn man in ein
tiefes Befd (Steintopf) eine Mijhung von Ejjig und Salz
(*/2 Qiter €ffig, '/» Pfund Salz) qibt, den al Bineinlegt
und den Topf bedeckt, was am bejten mit einem jdyweren
Teller gejdhieht. Nad) einigen Minuten ijt der Aal tot und
augleid) blau.

Borbereitung der Fijde.

Dagu gehoren Sdhuppen, Ausnehmen, Wajdjen und
Sdyneiden. Das Sdyuppen bder Fijde gefdyieht, indem man
den Sdywang mit der linken Hand packt (ev. mit einem Tudy)
und mit einem [darfen Mefjer in der Ridytung vom Sdhmwang
nad) dem Kopfe die Schuppen abjdabt, was teilweife nad
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Art des Ralfierens vor fid) gehen mup (3. B. bei groBen
Fijdyen) dabei ijt 3u beadyten, da man fid) an den Flofjen,
weldye bei mandyen Fijden fehr jdharf jind, (3. B. Karaujdye)
nidyt verlebt.

Das Ausnehmen der Fijdhe wird bewerkjtelligt durd)
Aufjdyneiden des Baudyes bis ur Aftersfinung, wonad) der
Inhalt vorfidhtig herausgenommen, suerft die Balle entfernt
und die JInnenbaut gut und jauber ausgejdjlt wirDd.

Will man Fijde in Stiiden Roden, fo behalten Ddiefe
eine [dhonere Form, wenn man den Fiid) nidt aufjdneidet,
jondern unterhalb der Riemen einen Querfdnitt madt, die
Eingemeide vorfidtig heraussieht, die Riicken- und Brujt=
floffen abjdyneidet, den Fild) in 2—3 fingerdicke Stiicke
|dneidet und aus diefen die Haut 2. herauspubt.

Audy bei Wal lobnt es fid), wenn man bas Aufjdneiden
des Baudyes vermeidet beim Ausnehmen. 3u diefem Jwedke
jhneidet man Kopf und Sdwanzjpite ab, madt oben einen
Rleinen Einjdnitt, damit man zur Galle gelangen und diefe
entfernen kann. Dann fdneidet man den Aal in Rleinfinger-
lange Stiicke und jdyiebt mit Hilfe eines runden $Holzes oder
Rodloffelitieles den Inhalt aus jedem Stitck. Auf diefe Art
erhilt man anfehnlide runde Stiidke, weldye man gut wijdt,
mit Salz abreibt und bis gum Kodyen nady Belieben mit

Efjig bejprengt.

Kodyvorjdriften fiir Filjde.

Das fodyen der Fijde weidyt nidyt wefentlid) von ein-
ander ab. §Fijde, welde ganz gekodt werden, fet man
Ralt an, bringt jie langjam 3um Rodyen, |diebt fie nad
einmaligem Aufkodyen beijeite und Lapt fie nod) einige NMinuten
siehen.  Filditicke legt man dagegen in kodjendes Waijer,
lagt fie einigemal aufkodjen und 10 Minuten an der Seite
siehen. Da Fijde nur Rurze Jeit im Kodymafjer verweilen,
jalt man biejes jtirker und Fwar fiir Sdyelljijd), Dorjd) und
Stockfijd) mit 2'/:—3 ERloffel per Liter, filr Siifwafjerfijde
mit 2 ERpldfiel. Ju veradten ijt Ddie Miethode, die Fijde,
qumal Seefijdye und grofere andere Fiidhe einige Stunden
por dem Rodjen oder Braten 3u jalzen aud) nidt, dann ift
aber das Kodywaffer mur mit 1 Eploffel per Liter 3u jalzen.
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Das BVermwenden von Wurzelwerk (Sellerie, gelbe Riibe
(Mbhre), Peterfilienwureln) als Jutat 3um Kodywajjer [teht
im Belieben, nur madt es [id) dann nbdtig, daf bdiefes
mindeftens /s Stunde vorgekod)t wird, was audy auf Bewiirs,
weldes man fehr mapig anwenden follte, Futrifft.

Kleinere Fijdpe wie Dikkopf, Sdymerle, CEllrige und
Stidhling, die Jeltener 3u haben |ind, werden lebendig in
Rlarem ajjer qut umijpiilt, rajd) auf einen Durd)jdlag und
ebenjo in das gefalzene, mit Wurzelwerk aufgekodte MWajjer
gegeben, [obald fie einmal aufgekodyt jind, IRt man jie nod
einige Minuten 3iehen und jerviert [ie, ntit Peterfilie belegt,
mit Ol und Ejjig und DMeibrot.

Blau werden die Fijde gekodt, indem man fie jehr
vorfichtig ausnimmt, abjpiilt — bdabei die |d)leimige Ober-
fliche [dhont, da bdiefe das Blauwerden bewirkt — auf ein
angefeuchtetes Brett oder flad)e Platte legt und mit Rodjendem
Ejjig Dbegieft. Blau werden gewdbhnlidh nur die feineren
Filde gemadyf, und unterbleibt dann das Sduppen.

292, Forelle mit Butter,

Nanredynet pro Perfon je 1 Forelle von 120 — 150 Bramm,
15—20 Gramm DButter, Rleine ganze, oder ausgeftodene
Salzkartoffelden nad) Bedarf.

Soll die Forelle in geringelter Form auf den Tijd)
Rommen, jo |dneidet man am Ufter den Darm vorfidhtig ab
und 3ieht die Eingeweide oben heraus. Naddem der Fijd
gut gewalden ijt, durdyzieht man RKopf und Sdywanz mit
einem weien Faden und bindet diefen jo Fujammen, bdaf
Sdhwanz und Kopf Jih beriihren und es ausjieht, als ob
der Fijd) in den Sdymang beigt. CEine andere Form ift die
Springform. Zu diefem Fweke [dhneidet man den Baud
auf, nimmt den Fijd) aus, wajdt ihn, fpreizt die Baud)-
lappen auseinander, jtellt den Fijd) darvauf, zieht durd) das
TMaul einen Faden, fiihrt diejen j3iigelartig zum Scdywans,
bindet den Faden und 3ieht ihn dabei an, bis die Spring-
form erveidyt ift. In den verjdjiedenen Stellungen muf der
&ild) geRodyt werden, 3u weldem Jwedke er nidht jdhmwimmen
darf im RKodywajjer. Nan et die Fijde nebeneinander,
jteckt Holzjtibdyen awijden hinein, damit fie $Halt haben,
gibt Beifes IWafjer, in weldem das Salz jdon aufgeldjt
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jein muf, dagu, bringt die {Forellen Fum Rodyen, jedod) nidyt
aum Wellen, [ift fie 3—4 Minuten jiehen, hebt den Heber
aus dem Rejjel, nadpem man etwas TWajjer ausgejd)opft
und die Stibden entfernt hat, febt die Forellen nebenein-
anber auf eine erwdrmte Platte, |dyiebt jeder porfidytig ein
diinnes Sdyeibdyen Jitrone in das Maul, garniert die Sdyiifjel
mit frijder, am bejten gefiillter Peterfilie und tragt fie mit
hellbrauner oder nur 3erlafjener, nad Belieben aud)y mit 3u
Rabhm geriihrier Butter, Rleinen Salzkartoffeln auf.

293. Hedyt, Jander, Sdhleie, Karpfen, Barbe,
Karaujde
und dhnlide Fijde werden gejdjuppt, ausgenommen, ge-
wafden, in heifes, nidt gan Rodendes MWafjer, in weldem
man das Saly per fiter 2 Eplbfiel aufgeldit bHatte, gelegt,
ins Rodyen (nidyt Wellen) gebradyt und miijjen beijeite nod)
5—10 Minuten, fe nady der Brope, ziehen.

Steht Rein FijdRkefjel zur BVerfiigung, jo legt man oie
Fijde auf eine langlide Platte, [tellt diefe auf eine, in einen
pajjenden Topf gebreitete Serviette, mit welder man |pdter
den Fifd) herausheben kann. Sie werden jtets auf warmer
Platte mit Peterfilie, ev. aud) mit Jitronenadyteln garniert,
angeridhtet, langlide Brotdyen (Fildybrotchen) oder ausges
ftodjene Salzkartdffelden und jerlajjene, nad) Belieben aud)
hellbraune oder zu Safne geriebene Buiter hingugegebern.

9294. Hedyt mit Krduterbutter und Meerrettid.
Sutaten: 3 Pfumd Hedt vom Stiik ober 6 Rleine
Fijde, 126 Gramm Siigrahmbutter obder Palmona und
Siigrahmbutter, 1 Biijdel Krduter, wie Peterjilie, Kerbel,
Gjtragon, junge Selleriebldttden, Boretid) u. 1o a0 el decs
[6ffel Qitronenjdure, '/= Staude feten, weifen Dieerrettic),
g Qiter fiilger Rahm, 1 Prife Jucker, 1 Prije Pfeffer.
Gubereitung: In 2 Liter mit 4 ERlbffel Saly gejalzenen
Wafjers wird klargejdnittenes MWurzelwerk und 1 kleine
Swiebel, 1 MNelke, 2 Pfeffer, 2 BGewiirzkorner 10 Minuten
gekodyt, der gut vorbereitete iFijd) hineingelegt, aufgekody,
bei Seite geriidat und 5 Minuten an heifer Stelle im Rod)-
wafjer belafjen, dann Herausgehoben, auf eine ermdrmte
Platte gelegt. .
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Bejalzene Siigrabmbutter oder Palmona und Butter
wird 3u Sabne, die feingewiegten RKrduter, Fitronenjdure
bingugeriihrt, in Floken auf den auf eingelnen Platten oder
aud) Fujeammengeridyteten Fijd) zerteilt. Der TMeerrettid
wird gerieben, vorher gqut gejdyabt, mit dem fiigen Rahm,
Sucker und Pfeffer vermijdyt, neben dem Hedyt gereidyt, nad)
Belieben ausgeftodyene Salzkartdffeldhen dagugegeben.

Unmerkung: Un Stelle des $Hedytes Romnen audy
andere Fijhe BVerwendung finden.

295. Briine Fijde.

oufaten: 3 Pfund Hedhyt oder Jander, Sdyleihe, Aal,
aud) Karpfen, 1 Rleine gelbe NRiibe, 2 [dyone Peterfilien-
wurgeln, 1 Rleiner weiRer Selleviekopf, 1 Gewiirzdojis,
1 Bifronen|cyeibe ohne Kerne, 1'/2 Liter Wafjer, 60 Bramm
Palmona, 50 Gramm Butter, 50 Gramm Niehl, 1 kleine
gemiegte Fwiebel, 1 Prije weigen Pfeffer, 1 ERloffel fiigen
‘Rabhm, 3 CEploffel gewiegte Peterfilie.

Jubereitung: Das TWurzelwerk wird gut jugepufyt, ge-
wajden, in feine Stiftden gejdnitten, in dem Salzwafjer gar,
aber nidt zu weid) gekodyt; der Fijd) wird, naddem Leber
mit Balle herausgezogen ijt, in 3wei fingerdicke Sdyeiben ge-
Jdnitten und diefe jo ausgenommen, daf [ie rund bleiben,
(lieche DBorbereitung), in die Bemiifebriihe gelegt, langjam
wieder ins Koden gebradyt, die Fitronenjdeibe und die
$Hilfte der Butter hingugegeben und 10 Minuten bei Seite
aiehen lafjen. Die Jwiebel wird feingewiegt, in der Fweiten
$ilfte der Bulter angerdjtet, das Mebhl bhingugefiigt und
gelb gerdjtet, mit &Runapp “/u LQiter Fijdhbouillon aufgefiillt
und 10 Minuten geRodht, mit der feingewiegten, in etwas
Butter gejhwiliten Peterfilie, dem Rabhm, dem Pfeffer ver-
viihet, die Fijdjtiicke vorfidhtig in die Sauce gelegt, darin
erhigt, mit diefer angeridytet.

296. Ual blau,

Sutaten: 1'/z Pfund mittelftarken griinen Wal, Wurzel-
werk, wenig BGewiirz, 1 JGwiebel, 1'/s Liter MWaljer, 2 Ef-
[Bffel Salz, 2 ERloffel Cijig, 5 Chloffel Rapern, feines Tafeldl
und ebenjoldyer CEffig oder Remouladenjauce (fiehe da.)
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Gubereitung: Der gut gewajdyene, in Stiicke gejdynittene,
nady BVorfdrift mit einem runden Begenjtand ausgenommene
und in Effig und Sal blaugemadyte Aal wird in das mit Cijig,
Bewiirz, Wurzelwerk und Jwiebel 5 Minuten gekodyte Salz-
waffer gelegt, ans Koden gebradt und 10— 15 Minuten gar
gegogen, auf einer erwdarmten Sdhiifjel mit Salatherzdyen,
Peterfilie und Fitronenadyteln angeridytet, mit Ejjig und Ol
und feingewiegten Rapern warm oder mit Remouladenjauce
Ralt ferviert.

297. Karpfen in Paprikajauce. .

Sutaten: 3 Pfund Karpfen, 2 Qiter MWafjer, 4 ERloffel
Salz, 1 Cploffel CEffig. Jur Sauce: 80 Bramm ‘Palmona,
40 Gramm Siirahmbutter, 2 ERloffel Mebl, 2 feingejchnittene
Swiebeln, /s Liter fiiser Rahm, */4 Liter Fildwaffer, /2 Teeldffel
Fleijertrakt in /s Liter Wafjer aufgeldjt, 1 Meljerfpilze
feinen Paprika, 2 Eigelb.

Qubereitung: Die gut vorbereiteten, gangen oder in Stiicke
ge[dnittenen Karpfen werden in Salzwafjer, weldem man
den Gjjig 3ufiigte, jorgfdltig gargezogen. Palmona und Ddie
Hilfte der Siigrahmbutter wird gebrdunt, die feingefdynittene
Qwiebel darin geddampft, 2 CRlbffel Miehl hingugegeben und
gelbgerdjtet, mit dem angegebenen Fiidymafjer und Bouillon
aufgefiillt, qut verkodyt, durd) ein Sieb gejtvichen, mit dem
Rabm, in weldem man das Eigelb verquirlte, abge3ogen,
mit dem Paprika, dem Reft frijdyer Butter gut verrithrt, die
Sauce iiber den angeridyteten Karpfen gego|jer.

208. Bedampfter Fijd.

Su diefem Geridht paft jede Sorte Fijd). Die Filde,
3 —4 Pfund fiir 6 Perfonen, werden porbereitet, nady dem
Wajden etwas abgetrodkmet, mit Salz und je 1 Prije Preffer
eingerieben, 80 Gramm ‘Palmona werden in einem irdenen
Topf angebrdunt, die Fijdjtiicke nebeneinanbder hineingelegt,
mit Jitronenfaft betrdufelt, 2 Loffel MWajjer daneben gegeben
und /> Stunde in gqut verfdlojjenem Topfe im Bratofen
gedampft.

Sur Verlingerung der Sauce werden nod) 60 Gramm
Butter oder Palmona gebraunt, 1 Teeldffel Mebl hineingejtreut,
aufgekodyt, mit '/« LQiter Bouillon aufgefitllt, mit 1 Eplofel
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Tomatenpurrée, 1 Mefjerjpibe Fleijdertrakt und einigen
Tropfen Suppenwiirze abgefdymedt, mit der Dampibriihe
verbunden.

299. Frijdyen Lads 3u Rodjen.

Da der Ladys — am bejten Rheinlad)s, Salm — ein
febr groBer Fijd) ift, Rauft man ihn meijt in groferen Stiidwen.
Man rednet fiir 6 Perfonen 3 Pfund. Nan [aRt in 2 Liter
MWajjer 5 ERloffel Salz, 1 Gewiirzdofis, Wurzelwerk und
3wiebel, jowie !/s Liter feinen Ejjig '/+ Stunde kodjen, legt
den qut vorbereiteten Lad)s, den man in 3 Sdeiben jdneiden
Rann, in den Sud, einmal aufkRodht und 10 TMinuten, je
nady der Brofe der Stiicke, 3iehen ldft. Die Stiicke werden
Jebr vorfichtig aus der Brithe gehoben, auf erwdrmier Platte
mit Peterfilie und Jitronenadyteln umlegt, mit zerlajjener oder
brauner Butter aufgefragen.

3u kaltem Ladys eignen Jid) feine Deljaucen.

300. Steinbutt 3u Rodyen.

Der Steinbutt gehort 3u dem Gejdlecht der Sdhollen
oder Seitenjdywimmer; er ift einer der gropten und gejd)dltejien
unter den Plattfijden. Man Rauft gewshnlid) einen Steinbutt
in der Brofe, 3u welder man ein BGefdl vejp. Steinbuttkefjel
befitt.

Der Fild) wird mit Salz eingerieben, am Baudje auf=
geJdlifzt und ausgenommen, jebr jorgfaltig gewajdyen, abgetupft,
die Flofjen geftuBt, mit Jitrone tidtig eingerieben, auf den
Fildheber und dann in das vorgeridtete Kodywajjer gelegt,
in weldem man Wurzelwerk und Bewiirz mit ein Stiikdyen
Butter kodyte, durdhjeihte und mit Weifwein verjelte, bringt
ben Fijd) ans Kodjen und laft ihn dann beijeite 10— 15 Ni-
nuten 3iehen.

Man ferviert ihn, mit Peterfilic und Fitronenjdheiben
garniert, 3u Hellbrauner Butter, hollandijder Sauce, nad
Belieben aud) mit pikanten Saucen.

301. Sdyellfijdh oder Dorid) mit Senfjauce.
(6 Perfonen.)
Qutaten: 3 Phund Schellfijd), 1 BGewiirzdofis, 1 Gwiebel,
1 Peterfilien-, 1 Selleriewurel, 1 gelbe Ritbe (Mobhre), nad
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Belieben 1 ERloffel Ejjig, 2 Liter Waljer, b Eploffel Salj.
ur Sauce: 50 Gramm Palmona, 50 Bramm Butter, 1 Ej-
[6ffel Senf, 1 Prife Pleffer, 1 CERloffel Sdure, 1 ERIGfTel
Mebhl, '/2 Qiter Fleijdybriihe.

Qubereitung: Aus mittelgroBen Fijden ieht man unter-
halb des Ropfes, wo man einen kleinen Einjdnitt madyt, die
grobjten Eingeweide heraus, damit die Balle entfernt werden
kRann. Dann jdneidet man fjie in 2—3 fingerdicke Stiicke —
nad) dem Sdywanze 3u breitere —, 6]t aus diefen alles un=
reine, wijdt fie qut, legt fie in das Wajjer, weldes man
10 Minuten leife mit Saly und Griinem koden lieB, 1dpt fie
einmal aufkodjen und beijeite nod) 10 Minuten 3iehen. Fur
Sauce wird die Butter und Palmona gebrdunt, das Nehl
darin aufgehodyt, mit '/ Riter Fijdbriihe aufgefiillt, gut
verkodyt, mit Senf, welden man in der Sdure und efwas
Filhbriihe verriihrt, abgejdymedit. Man Rann die Senfjauce
audy durd) Bouillonwiirfel oder durd) 1 Mefjerjpite Fleijd)-
ertrakt Rrdftigen.

302. Sdyellfijd) oder Dorjdh mit Jwiebeljauce.
3utaten: 3 Pfund nady obiger Bordrift Fubereiteter,
gekodyter Filjd). Jur Sauce: 50 Gramm Butter, 50 Bramm
Palmin, ')z Liter Fijdbriihe, 3 mittelgrofe, felte Fwiebeln,
1 Teeloffel Jitvonenjaure, 1 ERloffel Diehl, 1 Mefferfpile
Prefier, 1 Viefjerjpie Fleijdertrakt.

Subereitung: Die Jwiebeln werden gefdydlt, einmal durd):,
dann in halbmondformige Sceiben zerjdynitten. Die Butter
und Palmona werden gebrdunt, die Jwiebel darin gelb,
dann das Mebl hingu und angerdjtet, mit Fijdbriihe aufgefiillt,
mit Fleijdertrakt, Saure und Pfeffer abgejdymedit.

303. Sdyelifijch oder Dorjdh mit Kapernjauce.

Sutatern: 3 Pfund Scdellfijdy oder Dor|d) wie oben vor-
gericdhtet und gekodht. Fur Sauce: 50 Bramm Butter, 50 Bramm
Palmona, /s Liter Fijdybriibe, */+ Liter Wafjer, 1 Mefjerjpibe
Fleijdyertrakt, 2 ERlbfjel grob gewiegte Rapern, 1 Prife Preffer,
einige Tropfen Sduve.

Subereitung: Butter und Palmona werden gebrdunt,
dbas Mehl darin aufgekodht, mit Wajjer und Fijdbrithe auf-
gefiillt, mit Fleijhertrakt und 1 Prije Pieffer abge|dmedkt,
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die grob gewiegten Kapern mit Saft, nad) Belieben Sdure
darin erbift.

304. Stockfijch 3u Rodhen.

Stodkfijch ift an der Luft gefrockneter Kabeljau, Dor|d),
von lederartigem Uusjehen. CEr gilt als einer der eiweil-
haltigiten, aljo nabrhafteften Fijde und wird in katholijden
Begenden als Fajten|peife jehr gejdhat. Ntan bekommt den
Stodkfif) meift jhon gewijjert, wo dies nidht der Fall iit,
legt man den Fijd) einige Stunden in frijdyes Wajjer, Rlopft
ihn dann tiidhtig mit einem holzernen Fleijdklopfer, weidht
thn dann 24 Stunden in Wajjer, weldes man mit Pottajdye
(1 Teeldffel) verfelst, worauf man ihn in klares MWajjer gibt,
weldes man wahrend mehridagigem 2Wdjjern Bjter wedjelt,
in das man aud) einige Zeit eine Hol3kohle legen kann, die
den unangenehmen Berud) an fid) 3iebt.

Der Fijd), welden man gewadjjert Rauft, mupy weig — nidyt
gelb — ausfehen. Mian redynet fiiv 6 Perjonen 3 —3'/s Pfund
Stockfifd).

Die Stiicke werden nodymals tiidtig gewajden, von der
inneren Haut und fonjtigen Unreinigheiten befreit und konnen,
nadydem fie abgetupft wurden, einige Stunden vor dem RKodyen
mit Salz eingerieben werden. In 2'/> Liter Wajjer, in
weldem eine BGewiirzdofis, 2 Hande voll Wurzelwerk, 5 Ef-
[6ffel Salz 10 Minuten gekod)t wurden, wird der Fijd) ge-
legt, 2 Minuten leife geRodht und nod) 10 Minuten beifeite
gezogen.

305. Stockfijd) mit Butter und Jwiebeln.

Qutaten: 3—3'2 ‘Phund nady obiger Art geRodyter
Stodkfijd), 50 Gramm Butter, 50 Gramm Palmona, 1 ER=
[6ffel Zitronenjdure, 3 mittelgrofe fejte wiebeln, 50 Bramm
Palmin,

Qubereitung: Die Fwiebeln werden ldngs durd), dann
quer in diinne Sdyeibdjen gejdnitten, welde man in heifes
Palmin legt, in breiter [dywarzer Pjanne goldgeldb und
krof Dratet.

Der frijdgekodyte Fijd) wird aus den BGriten geldft, in
kleine Portionsjtiiche gerteilt, auf einer fladyen, qut ermdrmten
Platte angeridytet, mit der hellbraun gemadyten Butter und
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Palmona, in welder man die Sdure verriibrie, gIeigbmiiBig
begofjen, die Jwiebel gleimiBig darauf verteilf, mit Salj-
Rartoffeln 3u Tijd) gegeben.

306. Stodkfijdh mit pikanter Butterfauce.

Sutaten: 3—3'/> Pfund nad) obiger Art geRodyter Stock-
filh, 50 Gramm ‘Palmona, 50 Gramm Butter, '/a Liter
Fijdybriihe, 1 mittelgroBe Jwiebel oder 2 Sdyalotten, 1 Ep- I
[offel Jitronenfdure oder quter Effig, 1 Mefjerfpife Fleild)
ertrakt, einige Tropfen Wiirge, 1 Prife Pleffer, 1 Eploffel
Tiehl.

I)Subereitung: Butter und Palmona werden hellbraun
gemadyt, die geriebene Jwiebel darin angerditet, das Mehl
ebenfalls, dann mit Fijdhbriihe aufgefiillt, gut durd)gekodyt, i
die Sauce mit Fleijdertrakt, Sdure, MWiirge und Pheffer
abge|dymeckt.

307. Stodkfijdh mit Ejtragonjauce.

Sutaten: 3—3'/> Pfund Stodkfijdh nad) Bor|dyrift ge-
kodyt, 50 Bramm Butter, 50 BGramm ‘Palmona, /s Qiter
Fildybriihe, /s Liter BVouillon oder Waffer und Fleijdyertrakt,
2 Egloffel feingewiegter Ejtragon, einige Tropfen Fitronen:
faure, 1 Prife Pieffer, Wiirze nad) Belieben, 1 ERLo{jel NMehl.

Subereitung: Palmin und Buiter werden gebrdunt, das
Mehl hineingejtreut, aufgekodyt, mit Fijdbriihe und Bouillon :
aufgefiillt, mit Ejtragon, Pfeffer und Sdure abgejdymed:t. ‘

v et

308. Stockfijdh mit Krduterhering.

Butaten: 3—3%2 Pfund Stokfijd) nad) Bor|drijt ge-
kRodht, 1 grofer, qut gewafjerter $Hering, 2 Fwiebeln, 2 Ef-
[6ffel gewiegte Peterfilie, Saft */a Fitrone, 1 NMiefjerjpitze
Dieffer, 3 ERlofiel Waljer, /> Teeloffel Fleijdertrakt, 1 Tee- i
[6ffel fein 3zerviebenen WMiajoran, 100 GBramm ‘Palmona, |
4 ERloffel geriebene Semmel. h

ubereitung: Jwiebel und Peterfilie werden feingewiegt,
in der hellbraunen Palmona gerdjtet, die geriebene Semmel
hinzugegeben und ebenfalls angerdjtet. Der gewdfjerte Hering
wird qut entgritet, in kleine Wiirfel gejdnitien, auf dem in ‘
kleine Stiidke jerlegten Stockfijd), weldhen man in ein bedeck-

E
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bares Bejdyirr gegeben, jamt Rriutern und Butter verteilt,
Siure, Bouillon und NMajoran daran gegeben und 10 NMinuten
unter Sfterem Umjdywenken geddmpft, auf halbtiefer Sdyiifjel
3u Rleinen SalzRartdffeldhen angerichtet.

309. Stodfijdy mit Krdauterbutter,
(Stockfisch a la maitre d’otel.)

Sutaten: 3 —3'/2 Pfund Stokfijd), 125 Bramm Palmona,
1 ERplbffel feingewiegte Peterfiliec, 1 CERloffel feingewiegten
Sdnittlaud), 2 Prifen Pleffer, 1 Prife Muskat, 1 CERldfel
feinen Ejjig oder Sdure.

Jubereitung: Die Butter wird 3u Sabne gerieben, die
feingewiegten Krduter, Pfeffer, Muskat und Siure darunter
gemijt. Das von Graten geldjte Fijdfleijd) wird in nette
Gtiicke 3erlegt, die Butter darauf zerpfliickt und darin erhift
und gewenbdet, angeridhtet, ausgeftodyene RKartdffelden oder
Maccaroni dazu gereidyt.

310. Stockfijdh in Jwiebelbedhamel.

Gutaten: 3—3'2 Pfund Stodkfijd) nad)y Bor|drift ge-
kodt, 100 Bramm Palmona, 1 Fwiebel, '/s Liter Fijd):
walfer, /s Qiter dicker Rahm, 1 Prije Muskat, 1 Prife
Pleffer, 1 Eigelb, 20 Bramm Miehl.

Subereitung: Die feingejdnittene Fwiebel wird in
Palmona gejdywitst, das Mehl darin gekrdufelt, mit Fijd)
waffer und Rahm aufgefiillt, aufgekodyt, mit Pfeffer und
Mushat abgejdymeckt. Den frijdygekodyten, erpfliickten Fijd)
ldgt man nun einige Minuten in der Sauce diinjten, nimmt
ibn dann mit einem Scdhaumlsfel heraus, legt ihn auf eine
halbtiefe Sdyiifjel und ridtet die mit dem Eigelb abgeriihrte
Sauce dariiber an. Er kann ebenfalls mit Kartoffel oder
Ptaccaroni gege|jen werdern.

311. Stodkfijdh mit Tomaten.

Qutaten: 3—3'/> Pfund Stokfijd) nad) Bor|dyrift ge-
kodyt, 6 mittelgrofe, reife Tomaten, 100 BGramm Palmona,
100 Bramm feingewiegtes Raud)fleijd oder Schinken, aud)
gekodyten mageren Speck, 1 Jwiebel, 1 ERlofiel Salz, einige
Prifen Pheffer.
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Subereitung: ‘Palmona wird angebraunt, die feinge-
fdhnittene Fwiebel und das Raudyfleifd), Schinken ober Speck
darin gerdjtet, die abgewijdyten, in diinne Sdyeiben gejdynittenen
Tomaten bineingelegt, mit Sal3 Dbejtreut und gar gebraten,
alles aquf den zerpfliickten, in eine Pfanne gelegten Stodk-
fild) gegeben, Pfeffer dariiber gejtreut, gewendet und nody
10 Minuten 3ujammen gediinjtet, mit RKartoffeln oder
Paccaroni Jerviert.

312. Stokfijd) als Pfannfijd (Pannfijd)).

Sutaten: 1'/2—2 Pfund gekodter Sdellfijd), frijder
oder iibriggebliebener, 2 Jwiebeln, 80 GBramm ‘Palmona,
3 Pfund gekodyte, abgekiiblte, gejdnittene Kartoffeln, */= Tee-
[bffel Pfeffer, */a ERloffel Salj.

Qubereitung: Ju diefem Geridyt Romnen allerlei Fijd)=
rejte BVerwendung finden, ovie obne Griten und 3erpfliickt
jein miijjen. Die feingejdnittene Fwiebel wird in der hell-
braun gemadyten ‘Palmona angerditet, dann die Kartoffeln
und Salz daju und vorgebraten, gulest der Fijd) und alles unter
PWenden nodymals durchgebraten, mit dem Pfeffer vermijdyt.

313. Bebacdkener Fijdh gang.

Ju diejen vermendet man Rleine Sdellfijde, Rleine
Dorjde, MWeiifijdye, frijde Heringe (d. i. ungejalzen), aud
gefalzene $Heringe, welde man 24 Stunden wdfjerte. Man
rechnet pro Perjon 1 Fijd), wenn fie fehr Rlein [ind,
1'/2—2 Stiick.

Qutaten: Fiir 6 Perjonen 6—9 Fijde, 1 Ei, 2 ERloffel
Ol, 2 Cglofiel Mild), 4 Cploffel Mebhl, 2 CERloffel Salj,
6 —9 Prifen Dfeffer, 6 Exloffel geriebenes Weif= ober ge-
roftetes Sdhwarzbrot. Sebhr reidhlid) Palmin.

Qubereitung: Die Fijdye werden fehr jauber gejdyuppt,
ausgenommen, gut gewaldyen, bei groferen der Kopf abge-
fdhnitten, bei Rleineren nur die Augen ausgeloft, der Fijd)
abgetrocknet, mit Salz eingerieben. 20 Minuten vor dem
Unvidhten wird er im Mehl gewendet, durdy die aus Ei, OI,
Mild)y und Salz zujammengequirlte ‘Pannade gezogen, im
gerviebenen Brot gewendet, in das heife Palmin gelegt und
auf beiden Seiten hellbraun gebraten, mit Peterjilie garniert,
3u KRartoffeljalat oder Kartoffeln und griinem Salat angeridytet.

S
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314. Bebadiener Sdellfifd) oder Dorfd).

Butaten: 3 Pjund Sdellfijd) oder Dorfd), mittelgroRe
Fildye, fonft die Futaten wie oben.

Jubereitung: Der Fijd) wird vorbereitet, aus den Briten
geldjt, dabei die Flojjen abge|dnitten, in gleidmadgige Stiicke
gejdynitten, dieje werden trocken getupft und mit Salz beftreut,
vann behandelt und gebadhen wie Rleine Fijdye.

315. Faljde Janderfilets.

Qutaten und Jubereitung wie oben, nur werden die Sdyell-
fildjtiicke einige Stunden vor dem Braten mit je einem Tee-
Ibffel Bitronenjdure angefeudytet, wodurd) der Sdyellfifd)-
ge[dmack genommen wird.

316. Bebackene Janderfilets.

Wie Sdyellfijd) Dbereitet man Zander vor, dod) obne
Sdure und bdackt die Filets wie die vom Sdyellfi)d).

317. Bebadiene Seejunge oder Rofjunge.

Die Seejungen werden vorbereitet, mit Sal3 abgerieben,
gut gewaidyen, die Flofjen gejtulyt, abgetrodinet, in 4 gleidye
Teile gefeilt, diefe mit Salz eingerieben und nidht 3u rajd
in reidlid) ‘Palmin, naddem fie paniert wurden, gebadken.
Rleine Sdyollen Rann man gan3 backen, griofere aud) aus
den GBriten [bfen. Sie werden mit Peterfilie und Fitronen=
adyteln garniert aufgetragen.

Anmerkung: Gebacdken werden aud) feinere Fijde wie
Rarpfen, Sdjleie, Karaujde, Bar|d), Forelle, Aal, Stinte
(d. i. eine Rleine, feine Ladysart) u. |. w. Feinjdmedier
werden jedod) bdiefen Fijden gekod)t mit Butter den Bor-
3ug geben.

318. BGebackene Hedtjtiidie.

Nittelgrofe Fijde werden von oben aus ausgenommen,
damit die Seber erjt von der Balle befreit und der Fijd) ofne
Sorge quer in Stiicke gejdynitten werden kann, die man fiir diefe
Qwedze gern rund hat. Sie miifjen jweifingerdick jein, werden
innen gejdubert, dabei qut gewafden, abgetrodknet, mit Salj
eingerieben, mit Mehl beftaubt, durd) ‘Panade gezogen in
geriebener Semmel gewendet und in reidlid Palmin und
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Butter auf beiden Seiten fehr rafd) angebraten (nidyt gar) ',
dann nebeneinander in eine flade Bratpfanne gelegt, 1 Rleine i
feingewiegte Jwiebel, 2 ERloffel Peterfiliec, 2 ERlofjel abge-
tropfte Rapern werben in Palmona und Butter gerdjtet, mit
4 Eplofel ebenfalls gerdfteter Semmel vermifcht, bdie Fijd)-
ftiicken mit der Mijdyung bedeckt, mit geriebenem Parmejan-
Rije Dejtreut, und 10—15 Minuten im Bratofen nadyge-
backen. Wuf ermwirmter Platte mit Jitronenadhteln und
Peterfilie angeridytet.

319. Gebratener Hedyt oder Fander.
Sutaten : 2'/a—3 Pund Hedyt oder Jander, 1 ERI5ffel |
Sal3, 80 Gramm Butter, 2 Drijen Pfeffer, */+ Saucenwiirfel, ’
)y Qiter Bouillon, 1 CERlBffel Rabm, 1 CEploffel Tomatens |
puree, 1 Eploffel fein gejtoenen Jwieback oder Semmelmehl. ‘

Subereitung: Der ausgenommene gut vorbereitete FFild)
wird abgetrocknet, mit Salj eingerieben, in die Bratpfanne .
gelegt, mit brauner Butter iibergofjen, mit Semmel- oder |
Swiebadimell bejtreut, der geriebene, aufgeldjte Saucenwiirfel
und Rahm daneben gegeben und unter ofterem Begiefen,
mit dem man erft nad) 10 Minuten beginnt, unter Jugabe
pon Bouillon und Tomatenpuree, ujammen 20 —25 Minuten
gebraten. Der Fijdh) wird vorfidtig mit 2 Schaufeln auf
die ermdrmte Platte gehoben, in Portionsijtiike geteilt, ohne
bie form 3u verleen — man madt zu diefem Fweck je
einen Ginjdnitt, |diebt eine Sdyere vorfidhtig binein und
jhneidet die Riickengrdate durd), wonad) das Durd)dneiden
des Fleijhes mit dem Mefjer leidht ijt. — Die Sauce wird
durdygeleiht, mit Sal3 und Pfeffer abgefdymeckt, mit einer
Mejjerjpige Rartoffelmehl, das man mit einem ERIoffel Wajjer
anrithrt, famig gemadyt, einige 26ffel davon iiber den Fijd)
gegofjen.  Diefer wird mit Peterfilie und JGitronenadteln
umlegt, angeridhtet.

320. @efiiliter, gebratener Hedt oder ander
mit Tomateniiberzug.

Qutaten wie oben, dagu nod) 1 Rleiner Fild), '/» abge-
riebenes und geweidhtes Weifbrot, 2 Eigelb, 1 Meljerfpilze
geriebene Sdyalotte, 1 Teeldffel gewiegte Kapern, '/2 Pfund-
Biidhje Tomatenpuree, 1 Mefjeripilie Pfeffer, 10 Bramm Butter.
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' Subereitung: Der Fijd) wird vorbereitet, am Baude
| bis Handbreit vom Sdywanze aufgejdnitten, ausgenommen,
| gewajdjen, vom ausgejdnittenen Baude aus das gange
I @Britengerippe ved)t gejdyickt ausgeldft, — was am bejten
i durd) Abdriicken des Fleijdes mit den Fingern gejdjieht —
oben und unten mit einer Sdyere durdydynitten, der Fijd
innen und auBen mit /= CRloffel Sal3 eingerieben. Das
Fildhfleijd) pom Rleineren Fild), in weldem Reine Brite mehr
Jein darf, wird feingewiegt, 3u der 3u Sabhne geriihrten, mit
Semmel, Jwiebel, Kapern, Eigeld und BGewiirzen vermijdten
Butter qut vermijdht, die Farce abgeldmedkt, in dem Fild)
gleidmafpig verteilt, diefen zugendht und Fwar mit langen
‘ Stidyen ofne Rnoten, in die Pfanne gelegt, mit Butter iiber-
goffen, 10 Minuten gebraten, dann mit dem Tomatenpuree,
] weldjes man mit 2 Meflerfpien Kartoffelmehl, /2 Teeldffel
| Salz und 2 Prifen Pfeffer verrithrte, und das man bei
madyte, iibersogen und fertig gebraten. Daf diefer Fijd)
doppelt forgfdltig beim $Herausnehmen 3u behandeln ijt, ijt
‘ woh! felbjtoerftandlid). Er wird fein mit Peterfilie umlegt
' am Zijd) 3erlegt. Die Sauce wird durd) eimen Durd)jdhlag
l gegeben, abgefdmedkt und nebenber gereidt. Bei ihr kann
Rabhm fortbleiben.

321. Befpidater, gefiillter Jander oder Hedt.
Bom Riicken des Fijdes wird, naddem er vorbereitet
| und das Berippe ausgeld|t ilt, ein zweifingerbreiter Streifen
$Haut abgeldjt. Die bloBgelegte Stelle wird mit feinen Spedk-
fiden in je zwei Reiben gelpickt, dann der Fijd wie in
voriger Nummer, dod) ohne Tomateniiberzug gebraten und I
angeridytef.

322. Fijdragout fiir 6 -8 Perjonen. _;
Sutaten: 2 Pfund Hedt, Jander, aud) 3arter Sdyell- |
fij), 100 Gramm Butter oder /2 Palmona und /s Butter,
1 Gplofiel Mehl, 1 CEploffel RKapern, 1 Rleine Sardelle,
'y Qiter Bouillon, 1 Teeldffel Jitronenjdure, einige Tropfen
Suppenwiirze.
Subereitung: Der mit Bewiiry und Griinem gekodyte
Fijdh wird in Rleine Stiidke 3erlegt. Die Butter wird ange:
braunt, das Mehl darin aufgekod)t, mit Bouillon aufgefiillt,
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mit der feingewiegten Sarbdelle, die man jehr gut vorbereitete,
den Rapern und Gewiirgen aufgekodht, bden Fijd) bingu-
gegeben, das GBeridyt mit Sdure und Maggiwiirze abge-
jhmedkt, im Dafjerbade hei gebalten, vor dem AUnridyten
nodymals abgejdymedkt.

Anmerkung: Das Geridht kann durd) Champignons,
RKalbsmildy und Fijdhlopden verfeinert werden.

323. FijdhRIspden.
Jutaten: 1 abgeriebenes WeiBbrot, '/s Riter Mild,
80 Bramm DButter, 1 geriebene Sdyalotte, 2 ‘Prijen ‘Pfeffer,
1 Prije Muskat, 2 Eier, 3 ERloffel geriebene Semmel,
Yo Pfund gekodyten, feingewiegten Fijd), 1 Teeldffel Salz.
Subereitung: Das Weibrot wird in der WViild) und
40 Gramm Butter 3u einem Ko abgebadken, naddem diefer
etwas abgekiihlt ijt, werden Eier und Gewiirze, dann Dder
feingewiegte Fifd) und die geriebene Semmel dazu geriihrt,
mit bemehlten fladjen Loffeln KIdgden gedreht, die man in
Salzwafjer 10 Minuten gar 3iehen lipt.

324. Fijdh in Belee.

Der Fijd), 1'/2 Pjund, wird mit Gewiiry und Griinem
geRocht, entgratet, das Fleijd) zerpfliickt, in ein Steingut-
oder ‘Porzellangefdl gelegt. In der Fijdbrithe (1'/z Liter
Fijchbriihe) kodyt man einen qut gejduberten Kalbsjul weid,
jeiht die Brithe durd), [dymedit fie mit Cfjig, Jitronenjaure
oder MeiRwein ab, Rldrt jie und gieft jie iiber die Fijd)-
ftiiken. Kodyt man den Fijd) ertra zu Fijd) in Gelee, dann
falgt man das MWafjer nur mit /> ERloffel pro Liter. Ber-
wendet man Fijdrefte, [o verwendet man nur halb Fifd:-
wajjer und gieht jo viel Wajjer 3u bis die Sdydrfe geregelt
ijt. Der Fild) kann aud) in Stidke gefdynitten oder ganz
in Belee gelegt werden.

325. Filjd-Siilge.
Sutaten: 1'2 Pfund aus den Briten geldjter Fijd),
2 Cploffel RKapern, 1 gejdyalte, fein gejdnittene Gurke,
3 fein gejdnittene, eingemadyte Perlzwiebeln. Fum Aspik
1 Qiter Fijchbriihe, nur leidht gefalzen, /o Teeldffel Fleijd)-
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f extrakt, einige Tropfen Suppenwiirze, 1 CRloffel Ejjig, 12
| Blatter Belatine, 1 Eiweil3, 1 abgewajdene Eijdale.
[' Qubereitung : Die durdygefeibte Fijdybriihe wird gut ab-
gejchmeckt, mit CErtrakt gekrdftigt, die Belatine BHhineinge-
‘ geben, ebenjo das CEiweiy und die gerdriickte Eierjdyale und
auf quter $HiBe bis ans RKoden mit dem Sdyneebefen
gejdhlagen, bei Seite ruben lajjen, dann Rldven (fiehe Aspik.)
| Der geklarte Aspik wird mit Sdure und Suppenwiirge ge-
wiirgt, iiber den mif Burke und Perlzwiebel gemijdhten Fijd)
gegofjen, erkaltet geftiirst und mit Oljauce (Remoulade,
| Maynonnaife) gereidht.

Qutaten: 1'/2 Dfund ZJander, Hed)t oder jonjt ein
feinerer Fijd), den man jorgfdltig mit Bewiirz, Briinem und
feinem CEfjig (1 ZTeeldjfel auf 1 Liter Wajjer) Rodt, aus

\ SHaut und Brdten Ibjt und [obald bdie Stiicke vollftdndig
erRaltet |ind, mit einer pikant abgefdymedkten Manonnaife-
jauce vermijdyt, auf eine Blas|dyale bergig angeridytet, mit
1 Cploffel feingewiegter Kapern beftreut, mit Salatherzdien
und ‘Peterfilie, aus weldem Krebs|dwdinze heraus|dauen,
umRrangt. Mit Weibrotidynitten jerviert.

r 326. Fijdhmanonnaije.

327. Ualroulade.
Sutaten: 1 Aal 1'/a—2 Pfund, 1'/2 Liter Wajjer, 2 Ef-
[offel Salz, 2 CERloffel Ejjig, 1 Gewiirzdojis, MWurzelwerk.
Jur Fiillung: 1 ERloffel Senf, 3 ERloffel Kapern, 1 Gwiebel,
3 Prifen Pfeffer. PJum Uspik: 1 Liter Walbriihe, /2 Tee-
[offel Fleijdyertrakt, 1 Teeloffel Jitronenjaure, einige Tropfen
Suppenwiirge, 12 Blatt GBelatine. Fur BGarnitur: 1 bhart:
gekRodhtes Ei, 1 Teeloffel Kapern, 2 Pfeffergurken.
Jubereitung: Der getdtete Wal wird unterhalb der
RKiemen mit einem Strick umbunbden, an einen feften Haken
oder an den Fenjtergriff gebunden. Unterhalb des RKopfes
wird in der Runde ein Einjdnitt in die Haut gemadyt, weldye
man 3 Gentimeter breit mit dem Niefjer [oft. Wuf ein mit
Waljer bejprengtes Tud) jtreut man Salz, fait gejdyickt unter
oas Tucd) und jtreidht mit diefem die Haut unter ofterem AUn-
jeen und JNadybheljen mit dem Niejjer bis jum Sdywang,
pen man abjdmeidet, ab. Nadydem man aud)y den Kopf ab-
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gejdnitten hat, [dneidet man den Aal den Riicken entlang |
auf, nimmt ihn aus, wddt ihn, trocknet thn ab und Ibjt |
vor|idtig die Griten aus, veibt ihn mit /2 ERldffel Salz
ein. Rapern und ZJwiebel werden feingewiegt, mit Pfeffer |
und Senf vermijdyt, die Mafje auf den Aal gejtridyen, diefer ‘
fejt sufammengerollt, mit Bindfaden umbunden. Der jauber

gewajdene RKopf, Haut und Sdymwanz werden in Wajjer,

®Bewiiry, MWurzelwerk und CEfjig 10 Minuten gekodt, die

Briihe durdygefeibht und die Aalvoulade, die man mit 2 Sdyaufeln

in den Topf hebt — oder auf einen Mullappen legt und fie :
hinein und heraus damit hebt —, 10— 15 Minuten am Kodjen

erhilt und fie folange abjeits vom $Herd in dem Sud laft, bis

diefer ziemlid) erkaltet ift. Tun wird die Briihe durd) einen Mull-

lappen gefeiht und Ddaraus ein fein abgejdymeckter Aspik

bereitet, von weldjem man einen Teil in eine runde, glatte
Porzellanform giet. Sobald diefer erjtarrt ijt, belegt man
ihn mit biibjden Figuren aus CEiweil, Cigelb, Burken,
welde Saden man fidy in Steeifden Furedhtjdyneidet, traufelt
Aspik darauf und [dt dies nodymals erftarren. JNun
jdhneidet man die WAalroulade mit einem Jehr [Harfen Trandyier-
mefjer “in fingerdike Scheiben — nimmt dabei immer die
Bindfadenjtiicke fort — und legt die Stiicke, die wie diinne
geringelte Aale ausfehen, auf den Wspik, fo daf das erjte
Stiick in die Mitte zu liegen kommt, gieht den iibrigen Aspik
darauf und [aft alles qut erjtarren, worauf die Sdyiijjel
gejtiirzt werden kann. Sie wird mit Salatherzdyen, Peterfilie
ujw. garniert, mit Remouladen- oder Manonnaijejauce ferviert.

328. firebje 3u Rodyen.

Da jid) in toten Krebfen bald ftarke Bifte bilden, jollen
jtets nur lebende geRauft werden, die man |id) nod) einige
Stunden in frijdem Wafjer erholen [agt. Sie werden am
Baud) und unter dem Sdywanze mit einem Stielbiirjtdjen
gebiirjtet, was man am bejten bewerk|telligt, indem man fie
mit Daumen, Jeige- und Mittelfinger von oben binfer den
Sdyeeren packt, was ihnen das Kneifen volljtandig unmdglid)
madyt. Inzwijden [ajt man Wajjer pro Liter mit 1 Ef-
[offel Sal3 und 1 Teeldffel Kiimmel verjehen, auf jehr guter
$Hitge um Kodjen kommen und legt fid) 3ugleich einen Feuer-
haken ins euer. Sobald das Maljer fprudelnd kodyt und
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ber $Haken gliibt, |dyiittet man die Rrebje auf einen Durd)-
idlag, dann rajd) in das kodjende 2Wajjer, wobinein man
Jofort den gliihenden $Haken halt, damit es nidht aus dem
fodyen kRommt und Ddie Tiere nidyt leiden. TNadydem Ddie
frebfe 5 Minuten leijfe gehodyt bHaben, miiflen fie nod)
15 Minuten beijeite ziehen und werden dann beliebig verwendet.

Sollen Rrebfe auf bdie Tafel Rommen, jo Rodt man
Tafelkrebfe, die grofer wie Suppenkrebfe |ind. Auf einen
Spiel, wie man fie 3um Garnieren hat, jtedkt man ein kurz
gejdnittenes Straufden Peterfilie, dann [piet man 3wei
RKrebje auf, Jo daf einer iiber den anderen 3u jtehen kommt,
jteckt oben auf wieder ein StrauBden und jtellt den Spiel
auf die Mitte einer runden, angewdrmien Platte. Die
iibrigen Rrebje legt man abwed)felnd mit Kopf und Sdywanz
nad) auRen, fteckt ihnen abwed)jelnd ein Sdyeibden Jitronen-
jdhale und ein Salatblattdyen ins Maul, betropft die heifen
Qrebfe mit 3erlafjener Butter, wodurd) fie [donen Glang
bekommen und trdagt fie auf.

329. Hummer 3u Rodyen.

HSummer ift ein Riefenkrebs, weldjer entgegen der
kleinen JFlufkreble in der See lebt. TWie bei den Krebjen
empfiehlt es fid), den Hummer lebendig 3u Raufen. Nian
legt ihn auf den WRiicken, biirjtet ihn ab, faft ihn am
Sdywanze und jtedkt ihn mit dem Kopf 3uerjt in das [prudend
kRodyende Majjer, wobei man Ddiejelben Ntajregeln verfolgt,
wie bei frebjen. CEinen Rleinen Hummer [agt man 1520
Minuten, einen mittleren 30 NMinuten, einen groRen cirka
eine Stunde Roden. Man kann zum Hummerwajjer aud)
1 Peterfilienjtriufden geben und den Kitmmel fortlajjen,
Er bleibt nod) 15 Miinuten in der Briihe. Der Hummer
wird mit Hummermejjer oder Scheere gefpalten, wieder 3u-
jammen gefest, nadydem man ihn mit einem Brett bejdywert
hatte und auskiihlen lief. CEr wird mit Butter beftriden,
mit Peterjilie und Fitronenjdyeiben garniert, Ejjig und Ol
oder Remouladenfauce oder aud) Mayonnaife dazu angeridytet.

330. Hummermayonnaife.
Frijdes aus der Sdale gebrodyenes Hummerfleijd) oder
Biidjenhummer wird mit verdiinntem Efjig iibergojjen, nad
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10 Minuten auf einen Durdyjdhlag jum Abtropfen gegeben.
Durdy eine pikant abgefdmedkte, jteife Dayonnaijejauce 3ieht
man mit $Hilfe einer Spicknadel die groperen Stiicke, jeft jie berg=
artig auf eine halbtiefe Blas{d)ale, ordnet die kleineren Stiicke
in die Qiidhen, gieft die iibrige Sauce iiber den Berg, umlegt
die Manonnaife mit Salatherzden und feinen Blattdyen, Jebit
in gewijjen Abjtanden RKrebsjdymdnze in das Griine und auf
den Berg.

331. Fijdbjalat,

Abgekiihlte Fijdjtiicke von allen Fijdyarten werden gut
pon Brdaten und von den drgjten Hautjtiiken befreit, in eine
mdRig faure Effigmijdung, weldjer man etwas feingejdnittene
3wicbel, das notige Saly und mapig Ol beifiigt, gegeben
und bdarin gewendet, mit Pfeffer und dem nodtigen Sal3
abge|dymedit.

332, $Heringsrouladen (Rollmopje).

BroBe mildjene $Heringe werden 24 Stunden gewifjert,
der Ropf abgejdnitten, akkurat geteilt, von Grdaten und
jonftigem JInbalt befreit, abgetrodknet. Jun werden bdie
$Heringshilften mit einer Mijdung von 2 ERloffel Senf,
2 Feeldffel Senfhorner, 3 Eploffel gewiegten Kapern, 2 ge-
wiegten Jwiebeln bejtriden — veidlidh fiir 12 Herings-
halften — auf jede $Hilfte ein Streifen Salz- oder Dillgurke
gelegt, pom Sdywan3 aus 3ujammengerollt, mit Jahnjtodyern
oder Holzden Fujammengefteckt. Die Rouladen werden in
einen Steintopf, dazwijden 1 in Sdyeiben gejdnittene Fwiebel,
1 Zeeldffel Senfhorner, einige ‘Pieffer- und Bemwiirzhorner,
1 Stiikdjen Lorbeerblatt gelegt und guter, aber verdiinnter
Eflig dariiber gegofjen, fo daf Ddiejer Ddariiber fteht. Die
Mild) wird gefaubert und 3u den Rouladen gelegt, der Topf
gut 3ugebunden und jonjt gut verfdlofjen.

Man Rann die Heringe aud) vorridten wie Aalroulade,
wodurd) die Rollmbpje doppelt grof werden, was aber nidt
immer vorteilhaft ijt.
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Salate.

MWenn aud)y Salate an fid) kein eigentlides Nabhrungs-
mittel darjtellen, jo find jie dod) im Berein mit jolden ge-
nofjen von 3iemlid) hohem MWert fiir die Erndhrung. Wie in
den meijten @Gemiifen, find in den direkten Salatpflangen
Salze vorhanbden, welde denen gleiden, die in unjerem Blute
enthalten jind. MNeben der Frijde, welde wohltuend auf die
Sdleimhaute der Mundhdhle und des Scdhlundes wirkt, trdgt
der angenehm [duerlide Befdymadk, der den Salaten eigen
iit, gur lebhafteren Ubjonderung von Berdauungsjdften bei,
was der mit ihnen zujammen eingenommenen Nabrung jehr
sugute Rommt, da fie befjer verdaut wird.

Eine Hauptbedingung beim Unmadyen von Salaten (it
daf nur Effige erfter Qualitat und diefe mdBig angewendet
werden. Bei empfindliden Magenverhdlinijjen wendet man
iiberhaupt lieber frijde Zitronenjdure an, was aber eben da,
wo es |id) um grofere Familien handelt, etwas zu Rojt:
jpielig ijt. Was audy fiir Oel angewendet werden mag, foll
dies immer frijd), nie ranjig fein. CEine weitere Bedingung
ift, daB man die jugepufgten griinen Salate nidht im MWaljer
jtehen ldft, fondern fertig gewajden auf einem Durd)jdlag
bereit hdlt, und daf die Salate immer er|ft Rur vor dem
Anridyten durd) die beveitftehende Marinade gezogen und
fofort aufgetragen werden.

Fe nad)y BGejdmad wendet man bei griinen Salaten
Bwiebel, Sdnittlaud), Peterfilie und BGurkenkraut, Dill, aud)
Cftagon an, ebenjo an Stelle von Oel jauern Rahm und
ganz wenig oder gar Reine Sduve.

In nadfolgenden Rezepten jollen nur da, wo das eine
oder andere allgemein iiblid) ift, angegeben werden.

333. Garten- oder Blattjalat.

3ur Jeit, wo der Salat billig ift, geniigen fiir 6 Per-
jonen 3 grofere Kopfe. Die duReren harten Bldtter werden
abgeldjt, von den bhalbharten Bldttern verwendet man ge-
wohnlidy bdie unteren Teile ofhne Strunken. Die iibrigen
jacteren Blatter bridht man 1—2mal durd), die Herzden
Jdneidet man iiber Rreuz ein und ieht |ie auseinander.
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Der Salat wird einigemal gewajdyen, auf einen Durd)jdlag ;
sum 2Ablaufen gelegt, wo er gewohnlich, falls er welk war, ‘r
wieder |dhon aufgeht. In eine Porzellan- oder Steingui-
|dbiifjel gibt man */s Liter frijdjes Waljer, 1'/> Teeldffel Salz
und foviel Ejfig oder Sdure, daB eine angenehme Sdure Fu
Stanbe kommt, welde mit dem Salzgejdymack harmonieren
muB. RKurz vor dem Unridhten werden von dem bereit:
jtehenden Oel 2 CEjloffel zu der Marinade gegeben, ebenjo
ein Teil Der Dereittehenden, feingewiegten RKrauter (Dill,
Sdnittlaud), ‘Peterfilic) und naddem man mit einem $Holz-
befteck die Marinade gut durdjeinander gebradt hat, wird
oer odritte Teil oder die Hidlfte des Salates durdygezogen,
rajd) ein Teil davon in die bereitjtehende Salatdiijjel gelegt
und ein 3weiter Teil 3u dem in der Marinade befindliden
genommen, den man mit dem anderen wendet und ganz
berausnimmt. Bevor man den [elten Teil anmadyt, gibt
man wieder 1 ERIdffel Oel und die iibrigen Krduter bingu
— von denen man nod) ein wenig zum Ueberftreuen ver-
wenden kann — |diittelt die Marinade nodymals gut durd)-
einander und wendet den Rejt des Salates ordentlid) darin.
Auj dieje Weije wird das Oel gleidymdfig verteilt im Salat
und bleibt aud) wenig oder Reine Marinade iibrig, die man
dlieglid) durdyjeiben und fur abends oder den nadyjten Tag
verwenden Rann.

334. Rattidyjalat.

Das find Rleine, blafje, breitblattrige Pflanzden, dem
geldjalat dbnlid). Ntan verliejt diee gut, judyit die [dyledhten
Blatter heraus und [dneidet das braune Wurzelende ab,
wd|dt den Salaf, da oft viel Mijtbeetrejte an ihm bhaften,
jebr gut und bereitet ihn genau fo wie im vorigen Rezept.
Fiir 6 ‘Perfonen geniigen 3 Teller, auf denen man [ie
gewdhnlid) auf dbem Wodyenmarkt Fugemefjen beRommd.

335. Greldjalat (Rapunjen).

Diefer wdadyjt auf dem Felde wild, auf abgeernteten
Feldern und wird aud)y da und in GBarten angebaut, Cr
wird ebenjo verlefen wie Lattid), jehr qut refp. oft gewajdyen
und angemadyt wie diefer.
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336. BrunnenRkrejje.

Dies ift eine wiirjige, dunkelgriine Salatpflange, weld)e
nur ed)t in warmen Quellen 3. B. in Erfurt widjt, wo die
2 —2'/2 Meter breiten, langen Beete, die immer mit warmem
Quellenmwafjer gefpeift werden, in gejdymackvoller Weife in
einer [dybnen Ebene angelegt jind. Sobald die Rrefje, die
oft unter das Majjer gedriickt wird, 2—3 fingerlang iiber
diefes binausragt, ift Jie [dnittreif. Sie wird in Rleinen,
mit prapavierten Ruten zujammengehaltenen Biindeldyen 3u
Markte gebrad)t und verididkt. Die Krefjeaweige werden
von den jtdrkiten Stielen und Wiirzeldyen befreit, gewajden
und da der Salat ungemein wiirzig und krdftig [dymedt, nur
mit Ejlig, Oel und Salz angemady.

In Begenden, wo Brunnenkrefje 3u haben ijt, vermendet
man fjie bei Bereitung von Spinat und MDangold. Sie
jdmeckt aud) vorgiiglidy mit Kartoffelialat vermijd.

337. Kreljjejalat 2.

Eine feine RArefle, weld)e mehr bekannt ift, wird in
Birten gezogen, fieht aus wie feinbldtirige, 3artgejtielte
Peterfiliec. Sie wird gqut gewajden, mit wenig feinges
jdnittener Gwiebel wie Kopflalat Furedytgemadyt.

338. Endivienjalat.

Man hat glatte undo Rrauje Endivien. Am 3arteften
und am wenigjten bitter find jie, wenn fie wenig oder Rein
Blattgriin haben, alfo gelblidweil ausfehen. Sie miifjen Fu
diefem Jwedke, jobald Jie eine gewifle Brofe erreichl haben,
durdy das Jujammenbinden bder duferen Bldtter iiber der
Staude, vor Lidht und Sonne, durd) welde das Blattgriin ent=
ftebt, gejdyiitst, und nady der Ernte hangend aufbemakhrt werden.

Die CEndivien werden von den [dledhtejten Bldttern
befreit, einmal lings durd) die Strunke in 3wei Hilften ge-
teilt, dies auf der Sdynittflade auf ein Holzbrett gelegt und
quer in jarte Streifdyen gejdnitten. Der Salat wird gewajdyen,
mit feingednittener Jwiebel wie Kopflalat zured)t gemadyt.

339. Rothrautjalat.

Gin Rleiner, fefter Rothohlkopf wird von den duBeren
Blittern befreit, redyt zart gehobelt, mit einem Cploffel Sal3
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eingerieben, mit einer gut abgefdymeckten CEjjigmijdung, die
man vor dem Oel dariiber gieft und einigen Prijen Pfeffer
vermijdht.

340. TBeighrautjalat,

Ein hleiner Kopf Weikohl wird bepubst, gefdllig 3er-
jdnitten, gewajdyen, in reiflid) Salzwajjer gar gekodyt, in
eine mit feingehackten Fwiebeln Dhergeftellte Efjigmijdung
gelegt, worin man das Rraut erRalten [dkt. Bor dem An-
ridhten wird das nodtige Oel, event. nod) Sal3 und Pfeffer
hinzugegeben, gut vermijdt und aufgetragen.

341. Rojenkohljalat.

Swei Teller voll 3arte Rofenkohlrdsdyen werden beputst,
in reidlid) Salzwafjjer in offenem Topf gar, dod) nidht 3u
weid) gekodyt, mit kaltem IMWaljer befprengt und zured)t gemadyt
wie Krautjalat, dod) ohne Fwicbel.

342. Selleriejalat.

3—4 Kopfe (mittelgrofy) Sellerie werden qut gewajdyen,
abgebiirjtet und von den dikjten Wurzeln befreit, in leicht
gejalzenem 2Wafler mit der Sdyale langjam gar, dod) nidht
ju weid) gekodht, in Raltem Waljer abgekiihlf. Sie werden
dann gejddlt, in diinne Sdeibdjen gejdynitten, in eine qui
abgejdymedkte Efjigmarinade gelegt, vor dem Anvidhten mit
2 CRloffel Oel, 2 Prifen Pfeffer und dem nbtigen Saly
vermifdyt, nad) Belieben mit feingemiegter Peterfilie beftreut,

343. Gurhkenjalat,

Eine gut abgefdmedite, in Saly etwas [tdrker bedadte
Efjigmarinade wird beveit gehalten. '/« Stunde vor dem
Anridyten wird die Burke, weldye nidht bitter Jein darf, von
der Spie nad) der Stielleite 3u gefdilt, gehobelt oder fein
gejdynitten, mit der Marinade, dem nbtigen Oel, event. aud
Bohnen= rejp. Burkenkraut vermijdyt und aufgetragen.

Anders jubereiteter, mit vorherigem Einjalzen der Gurken,
ift Jebr hwer verdaulid). Der BGurkenfalat wird audy mit
jauerm Rabhm, ohne Oel und mit gan3 wenig Ejjig angemadt,
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344. Tomatenjalat.

3 -4 mittlere, fejte, aber reife Tomaten werden in
diinne Sdyeibdyen gejdynitten, abmwed)jelnd mit jehr diinn
gejdnittenen ZGwiebeljdyeibden in eine Porzellan- oder Blas-
Ihiifjel gejdyidhtet, mit Salz und Pfeffer bejtreut, Rurz vor
dem Anvidhten mit Ejfigmarinade und Oel begofjen und leicht
gewendet, event. nadygefalzen.

345. Bohnenjalat.

Jarte Sdywert- oder MWadysbohnen werden abgefidelt,
gebrodyen oder gefdynitten, in reidhlid) Sal3waljer gar gekodt,
mit Raltem Maljjer befprengt, in eine gut abgejdymedkte, mit
reidhlich feinge[dhnittener Gwiebel verfehene Effigmarinade
gelegt, vor dem nridyten mit Oel, dem fehlenden Salz und
feinem Pfeffer vermijdht. Man kann Bobhnen ldngere Jeit
in Efjigmarinade aufheben, dod) miifjen die Steinguttdpfe
gut verbunbden fein.

346. Kartofjfeljalat 1.

Su diefem vermwendet man SalatRartoffeln oder, da diefe
gewdhnlid) Jehr teuer find, joldye, welde weniger leid)t plagen
und von mittlerer Brofe find. Die Kartoffeln werden qut
gewalden, mit Salj langjam gar, dod) nidt zerkodt. Nad)-
dem fie etwas abgeRiiblt jind, werden jie gefdhalt. Inzwijdyen
hat man eine feingewiegte Jwiebel in die zum Anmadyen
des Salates beftimmte Sdyiijjel getan, '/ Liter kodjendes
Waljer bdariiber gegoflen, damit der Fwiebel die Sdirfe
genommen, der feinere Be[dmack verbreifet wird, 1 ERloffel
Saly3 und jo viel Ejjig hinjugegeben, dap bdie Tiarinade
giemlid) jauer |dmedat.

In diefe werden nun die Kartoffeln in diinne Sdyeiben
gejhnitfen und ab und zu mit einem breiten Sdhaumlidffel
gewendet, das notige Salz, event. nod) Ejjig und 3uleft das
Oel hingugefiigt und jorgfdltig gewendet.

347. Kartoffeljalat 2.
Ju diefem verwendet man halbmehlige Kartoffeln, |dneidet
fie red)t warm in die Marinade, ohne Riickjidyt darauf, dap
jie 3erfallen, und madyt den Salat wie oben fertig. Diefe
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Art Salat, die aud) fehr beliebt ift und qut jdymedt, darf
keine Iofe Fliijjigkeit enthalten, mufy aber jaftig fein.

348. Bemijdter Salat.

Darunter verfteht man eine Mijdjung von RKartoffelfalat
und Krefle oder Endivienjalat. Beide Salate werden fiir fid
guredytgemadht, dann gemijht. Man kann aud) den Kartoffel-
Jalat mit Endivien oder Brunnen- fowie anderer Rrefje gar:
nieren, was ebenfo qut ift, als ob man ihn mijdt.

349. Kartoffeljalat mit Spedk.

3 Pfund Kartoffeln werden abgekodyt, gefdyilt, ge[dynitten,
nod) gany warm mit Effig und Salz vermijdht. 125 Bramm
fetter Spek wird in Rleine Wiirfel gefdynitten, ausgebraten,
eine gefdynittene Swiebel mit gelb gebraten und alles iiber die
Rartoffeln gegeben und rajd) vermifht. Man hilt den Salat
auf emem bedeckten Wafjertopf jtehend warm, wendet ihn
vor dem Auftragen nodymals und jtreut Pfeffer darauf.

350. Kartoffeljalat mit Remouladenjauce.

2'/: Phund Salathartoffeln werden gekodyt, miifjen kalt
werden, werden dann fein gefdnitten und mit pikant abge-
[hmedkter Remoulade vermijdt. (Siehe da.)

361. $eringfalat.

Jgutaten: 6 Heringe, 1—°/« Pfund mageren Sdweins-
oder Kalbsbraten, 3 Wepfel, 2 Dillgurken, 2 Stiicke Senfqurken,
1 Rleiner Selleriekopf, 8 — 10 abgekodyte, kalte Kartoffeln, Re-
mouladenjauce von 3 Eigelb, /4 Liter Oel (fiehe da), 1 Fwiebel.

gubereitung: Die Heringe werden 12 Stunden gewdffert,
dann abgezogen, entgrdtet, in Rleine Wiirfel gejdnitten, eben-
Jo die andern Jutaten. Mit jamtlien Jutaten wird die
pikant abge[dmeckte, mit einigen Loffeln Rabhm verldngerte
Remouladenjauce vermild)t und muf der Salat mindejtens
gwei Stunden |tehen, bevor er 3u Tijd) gegeben wird. Die
Rartoffeln, weldje gan3 Ralt und nidyt mehlig fein diirfen,
Rarm man aud) erft /> Stunbe vor dem Anridyten in den
Salat geben, man jdmedt diefen vor dem uftragen nody-
mals mit Ejjig ab und Rann nad) Belicben die Rartoffel-
menge vergrofern.
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352. Jtalienijder Salat.

Jgutaten: 250 BGramm RKalbs- oder mageres Sdyweine=
fleild), geRod)t oder geddmpft, ohne braune Krujte, 100 Bramm
mageren, gekRodhten Sdyinken, 100 Gramm Dharte Servelat-
wurjt, 100 Bramm Sardellen, 1 feingejdynittene Fwiebel,
4 Senf- und 2 —3 Plefferqurken, 3 Wepfel, Remouladenjauce
vont 2 Eiern, /s Liter Oel. (Siehe da.)

Qubereitung: Die Jutaten werden in feine Streifden
ge|dnitten, die Sardellen vorher fehr gut gewaldyen, dann
alles mit der pikant abgejdmedkten Remouladenjaice ver-
mijdht und vor dem Unridhten nodymals abgejdymecht. Der
Salat wird auf halbtiefer Blas- oder Porzellanfdhale bergig
angeridytet, mit Salathergen umkrdnzt, mit Figuren aus ge-
Rodytem Ciweil, Eigelb, Kapern und BGurken vorher belegt,
mit WeiRbrodcdhen oder Sdhnitten jerviert.

353. Eierfalat.

Jutaten: 5 Eier, 4 hart geRodyt, 1 rob), 2 Ejloffel feines
Del, 2 Cgloffel Rabhm, 2 CEiloffel feiner Ejjig, 2 ERloffel
MWafjer, 1 Meljerjpie Senf, 1 Teeldffel Salz, 1 Prije Pleffer,
1 Teeloffel gewiegte Peterfilie oder Sdnittlaud), 1 Teeldffel
gewiegte RKRapern.

Jubereitung: 1 hartgeRodytes Eigelb wird qut zerdriicht,
mit dem vohen und einem Zeil des Salzes glatt geriihrt,
dann das Oel unter Riihren hingugetropft und die anderen
Jutaten abwed)jelnd Ddarunter gegeben, die Sauce gut abge-
jhmedkt. Die iibrigen hartgefottenen Eier werden der Linge
nad) in Adytel gedynitten, in die Sauce gelegt.

KIdRe.

364. FleijhfarceRIbpdhen fiir 6 Perfonen zur Suppe ujw.

Qutaten: 1 abgeriebenes 2Weibrot, /s Liter Mild) oder
Bouillon, 20 Gramm Palmona, 125 Gramm Kalbfleijd,
GBefliigelfleild) oder Wildfleijd), 2 Eigelb, 1 Teeldffel Salj,
1 Prije Preffer, 1 Prife Muskat, 2 ERIoffel feingeriebene
Semmel, 1 Teeloffel feingewiegte Gwiebel.
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‘Jubereitung: Das Weifbrot wird in die Bouillon oder
Mild) gebrockt, nadydem es geweid)t mit diefer und Palmona
gu einem gejdymeidigen RKlof abgebacken, das viermal durd)
die Mafdjine genommene oder fehr feingewiegte Fleijd) und
die anderen Jutaten binjugefiigt, alles qut vermijht, mit
gwei fladjen, bemeblten Kodyloffeln Rleine RKIopden gedreht,
die man 8—10 Minuten in Wafjer oder Bouillon gar 3iehen

laBt, fiir Suppe als Einlage obder 3u Ragouts und bdergl.
verwendet.

355. MarRRIoEden.

Jutaten: 100 Gramm Rindermark, 10 Bramm Butter,
1 €i, 1 Prije Pleffer, 1 Teelvffel Salz, 1 Prife Muskat, frijd
geriebenes MWeifbrot nad)y Vedarf, 1 ZTeeldffel Kartoffelmebl.

Jubereitung: Das Rindermark wird gewdljert, jerdriickt,
angewdrmt und mit der Butter, dem Salz und Gi gejchmeidig
gerithrt. Dann wird [oviel geriebene Semmel oazu geriibrt,
bis fid) aus der Mafje KIdBden dreben lafjen wie in voriger
Jummer. Die Markklogden werden ebenfalls in 8—10
Minuten in Waffer oder Bouillon gar gejogen.

356. Faljhe Sdyildkriteneier.

Jutaten: 3 hartgehodyte Eigelb, 2 rohe Cigelb, 1 ER-
[offel Miehl, 1 TFeeloffel Salz, 1 Prife Pieffer, 1 Teelsffel
Rartoffelmehl oder Weizenpuder, 10 Bramm Butter.

Jubereitung: Die Eigelb werden 3erbdriickt, durd) ein
Drabtjieb gerieben, mit den rohen Eigelben und den anderen
Jutaten gut verriihrt, aus der Maffe wingig Rleine KIoEden
rejp. Cier gedrebt, die man in Wafjer 5 Minuten gar 3iehen

lat, als Cinlage 3u Mockturtlejuppe, Ddyjen|dwanzjuppe und
Ragouts verwendet.

357. LeberkIogden als Einlage 3u Suppen.

Jutaten: 1 abgeriebenes, in /s Liter BVouillon wund
20 Gramm ‘Palmona abgebackenes Weikbrot, '/s+ Pfund
Ralbs: oder gute Ddyjenleber, 1 Ei, 2 ERloffel frijdy geriebenes
Weifbrot, 1 Teeldffel feingemiegte, angediinjtete Fwiebel,
1 Teeldffel Salz, 1 Prife Preffer, 1 Chloffel gefdyabten Spedk.

2as
e

BadenWiirttemberg



Rlbke

Subereitung: Die Leber wird aus den Hauten gejdyabt,
feingewiegt, mit den Jutaten gut vermijdt, mit Salz abge-
jdmedat und Rleine RKIoBden aus der Majje gedreht, die
man im Waljer oder gleid) in der Suppe, am beften Kartoffel-
juppe gar ziehen [dRt.

3568. Siiddeutihe Leberknodel.
(Frankfurter Kodkunjtausftellung.)

Qutaten: 1'/2 ‘Pfund RKalbs- oder Rindsleber, 5 abge-
riebene, geweichte Weilbrote, 2 ERloffel feingewiegtes Rinder-
mark obder fetten, gerdudjerten Speck, 2 MefjerjpiGen weifen
Pfeffer, 2 Rleine, fejte Jwicbeln, gewiegt, gediinftet, 8 Cf-
I6ffel frijd) geviebene Semmel, 4 Eier, 1 Eploffel Kartoffel-
mebl, 1 Prife Muskat, 10 Bramm Palmona ur Fwiebel.

Qubereitung: Die Leber wird gelhdutet, alles Sehnige
ausgeldjt, mit dem geweidyten, ausgedriickien MWeiRbrot durd)
vie Fleijdymaldyine genommen, mit allen Jutaten red)t gut
vermijdht, mit Salz und Pfeffer abgejdymedtt. In einem
breiten Topfe ldt man das gejalzene Waffer 3um Kodjen
Rommen, taudyt einen [dyarfen Bledyldffel hinein, Jtidht damit
langlide RKIoBe ab, welde man neben einander in das
kRodjende Waljer legt. Die RKIbfe bdiirfen nur ganz leife in
offenem ZTopfe 8 bis 10 Minuten Rodyen, werden dann auf
einen Durd)jdylag zum Ablaufen, und dann vorfidtig auf die
erwdrmte ‘Platte gelegt, mit gebratenen Speck- und Zwiebel-
wiirfeln, die nidt mit in den Jutaten beredynet |ind, bejtreut.

359. Feine SemmelRIodhen als Cinlage 3u Suppen.

JQutaten: 1 abgeriebenes, geweidytes, ausgedriidkies MWeif-
brot, 30 Gramm Palmona oder Butter, 1 CEi, 4 CERloffel
frijd) geriebenes MWeibrot, 1 Teeldffel Weizenpuder oder Kar-
toffelmehl, 1 Teeldffel Salz, 1 Prife Pfeffer, 1 Prije Muskat.

BQubereitung: Die Butter oder Palmona wird ju Sahne
geriihrt, alle Jutaten gut damit vermijdt, die Piafje mit
Salg abgefdymedkt, kleine RIopden daraus gedreht, die man
in Mebhl walzt und in Wajjer oder Bouillon gar 3iebt.

360. SemmelRIdfe.
Qutaten: 5 abgeriebene, geweichte, ausgedriickte Veif3-
brote, 10 ERloffel frijd) geriebenes Ieilbrot, 4 Eier, 40 Bramm
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Palmona, 2 Eplsfiel Salz, 2 Mefjerfpiten Peffer, 2 Prijen
Muskat, 2 CRlbffel Weizenpuder obder RKartoffelmebl,
Qubereitung: Die Butter wird 3u Sahne, die Eigelb
dagu und jdjaumig geriihrt, dann alle Jutaten qut verriihrt,
abge|dmedit und apfelgrope Kloke daraus geformt, die man
in Mehl wendet, nodymals jwijden bemehlten $Hinden rollt
und 10 bis 12 Minuten in offenem Topfe leife gar kodyt.

361. Sdhinkenknodel.,

Jutaten: 300 Bramm magerer Sdjinken, 4 geweidyte
und gut ausgedriickte MWeifibrote, 10 ERloffel frijdh geriebenes
Weifbrot, 2 ERlbffel gewiegtes, gerdudyertes Spedifett, 4 Eier,
1 Cplsffel Weizenpuder oder Kartoffelmehl, /s Teeloffel
Pieffer, 1 ERloffel Sal3, 30 Bramm Palmona, 1 Epgloffel Peter-
jilie, 1 Zwiebel fein gewiegt und beides in Palmona gediinftet.

Jubereitung: Die geweidte Semmel wird ourd) Die
gleildmajdyine getrieben oder fjonjt qut verrithrt,  Der
Sdyinken wird grob gewiegt, in Palmona angediinjtet, ebenjo
Peterfilie und Zwiebel, alles gut vermifdyt, die Mafje mit
Sal3 abgefdymedit, Rlige bdaraus geformt oder wie Leber-
Rloge abgeftodyen, wie diefe vorfidhtig geRodyt.

362. Konigsberger Klops.

Jutaten: 1'/2 Pfund gehadcktes Fleijd), Halb Sdywein,
halb Rind, 1 Jwiebel gewiegt, in Palmona ge|dywityt,
2 Mefjerjpiten Preffer, 1 Sardelle, 1 ERlsfiel Salz, 2 gebaufte
CRloffel geriebene, geRodyte RKartoffeln oder 4 ERloffel frijd)
geviebenes MWeifgbrot, 1 Ci, 1 ERloffel NMehl.

JQubereitung: Aus den Jutaten wird eine Sleijdfarce
bereitet, die man gqut mit Sal3 abjdymedkt. Es werden
apfelgroBe RKIbfe daraus gedreht, die man in Nehl wendet
und in einer Sardellen= oder Hevingfauce (fiehe da) garkodt.

363. Teigipaen.

Sutaten: 1 Pjund Mehl, */2 Liter Mildy, 3 Eier, 1 Tee-
[6ffel Salz, 30 Bramm Palmona.

Subereitung: Aus den Jutaten wird ein halbflit|figer
Feig angeriibhrl, den man |d)ldgt bis er Blafen wirft.  Mit
einem |darfRantigen ERBloffel werden langlidhe, jdymale
Rlopdyen abgeftodyen, die man in Salzwajjer gar 3teht oder
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aud) in Sauerkraut, gelben Riiben und dergl. gar Rodt, aud)
aum Kompott reidyt.

364. Spdle (jhwibijdhes BGeridt.)

Jutaten wie oben, nur kann man den Teig etwas fliifjiger
madjen und eventl. einige ERIoffel Reismehl darunter riihren.

Qubereitung: Cin Rleines glattes Kudyenbrett oder jog.
Spafienbrett wird angefeudytet, ein Sdyopfer von dem Teig
darauf gelegt, mit einem Trandyiermefjer breit= und von der
Seite, wo man abnehmen will, immer 3uriikgejtriden. In
diinmen Faden wird nun der Teig mit dem Trandyier- oder
mit einem SpaBenmefjer in das Rodjende Salzwafjer gefdabt
und dabei bfter aufgeriihrt. Nadjdem man 3 Loffel einge-
fhabt bHat, deckt man den Topf 3u, damit das Wajjer
Jdneller zum Kodjen Rommt, lift die Spikle einigemal auf-
kRodyen, nimmt fie mit einem Sdyaumldffel heraus, gibt fie
auf einen Durd)jdlag und begiefst fie mit kaltem 2Waffer,
ldBt fie abtropfen, legt fie in eine Pfanne, in welde man
ein Stiikdyen ‘Palmona oder Butter zergehen liel und jdmwenkt
jie um. TNad)dem der ganze Teig verbraudt ijt, wird das
Waljer, von weldem man eine gqute Suppe herjtellen kann,
vermahrf. Die Spifeln werden mit Butter abgejdymelst,
mit in Butter oder Dalmona gerditeten Brothrumen beftreut
angeridytet oder iiberbacken.

365. Thiiringer Hefehlvfe.

gutaten: 1 Pjund Mehl, '/« Liter Mildy, 1 Ei, 30 Bramm
frijde $efe, 20 Bramm Palmona.

Qubereitung : Aus den Jutaten bereitet man einen Hefe-
teig, den man gut aufgehen laBt, formt dann runde, grofere
Balle daraus, die man auf ein bemehltes Bled) felt und
nodymals aufgehen Idt. Sobald das Wajjer kodyt, werden
die KI6Re bhineingelegt, dbod) muB, da fie [ehr aufgehen,
geniigend Jwijdenraum bleiben. Nadydem fie zwei NMinuten
gekodyt haben, werden fie durd) leidten Druck mit einem
Rodyloffel umgewendet, miiflen dann nod) irka 8 Minuten
kRodjen, wdhrenddeflen man fie nodymals wmwenden kann.
Man reift nun einen Klop mit zwei pigen BGabeln, die man
Riiken an Riidken gegeneinander in die Mitte [teckt, aus-
einander. Jjt Rein roher Teig mehr zu fehen, jo miifjen die
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RKioge jehr rajd aus dem Topf genommen und aufgeriflen
werden, andernfalls fallen jie gujammen. Jhr BGelingen hangt
aljo vom rajdjen Herausnehmen und Aufreigen ab, dabei ijt
aber 3u beobadjten, dafy nur ein mifiges Lod) ent teben varf,
in weldes man je einen L0ffel braune Butter oder Pal-
mona gieBt. Sie werden mit gejdymortem ObJt, verdiinntem
Jwetjdenmus oder Marmelade, aud) zu Sauerkraut und

Sleijdy gegejjen.
366. MickelRIoRe.

Cs wird ein Jtudelteig bereitet, der etwas weider wie
3u Nudeln fein darf. CEr wird jtrohhalmdik ausgerolli, in
handbreite und 10 Fentimeter lange Streifen gejdynitten, die
man mit 3erlajjener Palmona oder Butter bejtreicht, mit aus-
gebratenen feinen Spedifaden Delegt, zufammentollt und mit
einem Jabnjtodyer oder feinem Holzden Iujammenitedst,
15 Minuten in Salzwaljer kRodyt, zu weier Sauce, Fwiebel-
Jjauce, Sauerkraut oder aud) zu gejdmortem ODjt, ebenjo 3u
Sdymorfleijd) gibt.

367. BeRodyte KartoffelRIofe.

Sutaten: 3—4 Pfund Kartoffeln, /o Pfund Rartoffel:
mebl, 3 CERlofiel Salz, 2 Eier, /o Liter Mild), Meilbrot-
wiirfel von 2 MWeilbroten, 2 Eiloffel Miephl.

Qubereitung: Die Kartoffeln werden tags vorher geRodt,
am NMorgen gefdydalt und gerieben, Kartoffelmehl und Salj
werden [oje bdarunter gemijdyt, die Mild) Rochend bdariiber
gegofjen, dabei tiidhtig umgewendet, Eier und Nehl hinzu-
gefiigt und Dder Teig qut geknetet. JIn fe eine Hand voll
TFeig |tekt man 4 in ‘Palmona gerdftete Weifbrotwiirfel,
formt glatte, runde Balle, biillt jie unter Rollen in Diehl
ein und kodyt die KIofe in offenem Topfe 10 bis 15 Wiinuten.
Regel ijt dabei, daf das Wafjer fich nur leije beweqgt, nicht
wellt, und daR nur fo viel Kloge bineinkommen, als [id),
obne |id) 3u veiben, bDewegen Ekonnen, daf das Wafjer
jprubelnd kodyt, wenn fie hineinkommen, und daf es gleid)
wieder zum RKodjen Rommt, Die RKI6Ge konmen 3u allen
Braten, aber audy 3u Objt gegeben werden. Frei jteht es
in den Teig 1 Teeldffel feinen Majoran oder einige Prifen
Muskat 3u geben.
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368. Bayrijde Kartoffelknodel.

Ju vorigem Teig, bei dem man aber das Kartoffelmebhl
wegldBt und diefen nur gur Halfte nimmt, mengt man, bevor
man mit Mild) iiberbriiht, 2 Pfund robe, gefddlte, in frijdes
IWafjer geriebene, dann ausgeprefzte und Ferpfliickte Kartoffeln,
iiberbriibt den Teig, knetet ihn qut mit oder ohne Eier, die
man  jelbjtverftandlidy nad) dem Ueberbriithen davan qibt,
mengt Ddie gerdjteten Semmelwiirfel darunter, formt Kloge
mit nafjen obder bemehlten Handen und Rod)t fie wie in
voriger Jtummer, aber 15 bis 20 NMinuten, {e nad) der
Broge. Sie [dhmecken 3u allen Braten, befonders zu Sdymor-
und Bdnjebraten.

369. Edyte Thiiringer rohe KartofjelRIdje.

Jutaten: 5—6 Pfund rohe, ge|dhdlte, in frijdes Wajjer
geriebene Rartoffeln, %/« LQiter Mild), 30 Gramm Bries,
5 Eploffel feines Salz, gerbjtete Wiirfel von 3 Britdyen.

Jubereitung: Das Beriebene, von weldem man einige-
mal das vote Waljer vorfidhtig ab- und frijdes jugiept,
wird in einen Prepjack gegeben, nodymals frijdes Wajjer
dariiber gegofjen, und in die Kartoffelprejje gebradyt, die man
einigemal an|dyraubt. 3/: Stunde vor dem Anridten wird
das Beprepte aus dem Sadk in eine Sdyiiffel gemommen, in
weldyer man die KI6Re madien will, [dnell aber gut ausein-
ander gegupft, das abgefeite Rartoffelmehl, iiber weld)es
man nody einmal frijdes Majjer gof, und nodymals jeen
lieg, bingugeben, locdker unter den Rieb geriihrt und alles
mif der Rodjenden Mild), in welder man den Bries einige-
mal aufRodyte, iiberbriiht, dabei gut vermijdyt, Salz hingu-
gegeben, gut mit den Hidnden durdygemengt, dann gqrofere
RIoRe geformt, 3u weldem Fwedke man die Hande in frijdes
Wajjer taudt. Die Semmelwiirfel werden immer 4 in die
Tifte gejteckt. Die RKIdBe miiffen jehr vorfidhtig gekodt
werden. IJns jprudelnd Rodyende MWajjer gelegt, ldft man [ie
sum Kodyen Rommen, viittelt jobann den Topf und Rodyt |ie
unbedeckt nody 12—15 Minuten.

Anmerkung: Das Blauwerden der Kdfe wird verbiitet,
indem in reidylidy TWajjer gerieben wird, da die Kartoffeln
durd) die Beriihrung mit der Luft erjt rot, dann [dywarz
werden; weiter muf die Behandlung des Teiges nad) dem
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Prejlen [dynell vor fid) gehen und Rodyt man jie am bejten in
ungejalzenem Wajjer. Die RKIdRe |ind ungemein beliebt in
Thiivingen, DMiirttemberg und in mandyen Gegenden Bayerns.

LQocker werden jie durd) Hinzugabe von einigen gekRodten,
Ralt geriebenen RKartoffeln. Sie [dymedken wvorziiglid) 3u
Rinderjdymorbraten, Sdyweine:, Hamnel- und Gdanjebraten.

370. BrieskIofe.

Jutaten: 400 BGramm Bries, 1 Liter Mtild), 50 Bramm
Palmona, 4 CEier, 1 Teeldffel Sal3.

Bubereitung: Die Mild) mit Palmona wird zum Kodjen
gebradht, der Bries hineingeftreut, Sal3 bhinzugegeben, und
unter Riihren und Wenden 3u einem |jteifen Klop abgebacken,
der abRithlen muf. Unter tiichtigem Riihren werden die Eier
hinjugefiigt, mit einem CRloffel, den man immer wieder in
das kodjende MWajjer taudyt, linglide KIbBden abgejtodyen,
die man 5 bis 8 Minuten in leidhtgejalzenem Wajjer Roden
[dgt, mit Sucker bejtreut, su Objt und Kompott jerviert.

371. Upjelkldfe.

Qutaten: 3 groBe Aepfel, 10 Bramm fjiige, 2 bittere
Mandeln, /2 Teeloffel auf Judker abgeriebene Jitronenjdale,
20 Gramm RKorinthen, 50 Gramm Judker, 1 Mefjeripilze
geltofenen Zimt, '/ Riter Mild), 30 Gramm ‘Palmona,
2 Eier, 100 Gramm Mehl, 5 CERloffel geriebene Semmel,
1 Mefjerfpibe Salz.

Qubereitung: Die Uepfel werden in f[ehr feine Wiirfel
ge[dnitten, mit 1 CERloffel Weifwein, dem Fitronenjudker,
1 CGRloffel Jucker vermijd)t und '/o Stunde oder Ildnger
ftehen lafjen.

Die ‘Palmona wird Fur Sabhne, Eigelb und Fucker dazu-
gerithrt, abwed)jelnd Mildy, Mehl, geriebene Semmel, Korinthen,
Aepfel dagugetan, uleBt den Scynee der Eier darunter ge-
mijdht. it einem in heiRes Wajler getaudyten ERlofiel werden
R[logdyen abgeftodyen, weldye in Salzwafjer geRocht, mit in Butter
gerdjteter Semmel Dbejtreut, mit Meinjauce ferviert werden.

372. UpfelkRIoRe (einfad)er.)

Ys Pfund Mebl, '/« Liter Mild), 2 Cier, 1 Prife Salz,
30 BGramm Palmona werden u einem Spafenteig angeriihrt,
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mit einer MiejjerfpiBe Zimt, 1 ERloffel Jucker und 4 grofen
gefdyalten, in Rleine Wiirfeldhen ge[dynittenen epfeln wver-
mijdyt, mit einem in feiRes Wafjer getaudyten ERloffel abge-
jtodhen, in leichtem Salzwafjer 10 bis 15 Minuten [leife
gekod)t mit brauner ‘Palmona begojjen, nad) Belieben mit
RKompott ferviert.

373. ScdhwemmRIogdyen.

Gutaten: 50 Gramm Mehl, 256 Bramm Palmona, 2 Eier,
Y10 Liter MWaller, 1 Prife Salz. Fiir jige Suppen: 1 Ef-
[offel Qudker, 1 Prife Fitronenjdyale an die fertige Mafje.

Subereitung: MWajjer, ‘Palmona, Salz wird aufgekodt,
das Mehl darin abgebacken, die Majje heip mit 1 Ei, abge-
kiihlt, mit dem andern tiid)tig verriibrt.

Mit swei Teeloffeln werden linglidye Klogden gedrebt,
auf einen eingefetteten Teller gelegt, in kodjendes Salzwaljer
gejpitlt und 5 Minuten gekodyt.

Kartoffelgemiije.

Eines der gebraudlidjten TMahrungsmittel, das fajt un-
entbehrlid) fiiv den Mittagstijcy ijt, bildet die Kartoffel. Sie
iit es, welde den meijten Fleijdgeridyten, BGemiifen, Saucen
und dergl. 3u ihrem Redyt verbilft, denn obhne jie als Fu-
jpeife, wiirden jene Gerihte gar nidht munden, Wie eine
verfalzene oder jonjt jdled)t Fubereitete Suppe die Lujt zum
MWeiterefjen nehmen und die Laune verderben kann, jo tut
dies ebenfalls eine |dled)t gekodyte RKartoffel, die gut 3u
Rodyen durdjaus der groBten Uujmerkjamkeit bedarf. JFede
Rodybeflijjene weify oder [ollte wifjen, dapy Kartoffeln febr
ver[dyieden in Wajjer- und Mehlgehalt, jowie in der Fajer
find und ijt es nidyt jedem vergonnut, die feinjten Speijekartoffeln
in Anwendung 3u bringen. Eine als gqut wverjdrieene und
erprobte Rartoffel wdidt man 3weimal gut, jelt [ie wmit
kaltem afjer und pro Liter 1 ZTeeloffel Salz an, bringt |ie
aum RKodjen und [dRt fie beijeite langjam garkodjen, giept
jie ab, laRt Jie offen ftehen, bis aller Dampf heraus ijt und
bedeht fie wieder. Sehr mebhlige Kartoffeln, welde gewdhn-
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lidy leidyt plaken, jet man ebenjo, jedoch mit mehr Salz
an, bringt fie 3um RKodyen, ldft Jie aber beijeite nur fo gar
werden, daf man leidht mit einer |piken Babel durdjtedyen
kann, gielt |ie dann ab, lagt auj bheiger Stelle den Dampf
siemlid) entweidyen, bedeckt |ie wieder und Idft fie fejt ver-
|hlofjen auf bheiger Stelle oder im Bratofen |tehen, bis |ie
gar jind. Bon wdfjerigen, jeifigen Kartoffeln [dalt man am
bejten auf der Wolbung einen Streifen ab, Rodyt jie halb
gar, ldgt dben Dampf entweiden, nadydem jie abgegofjen find,
bedeckt fie 5 bis 8 Miinuten feft, lakt dann nodymals den
Dampf entweiden und fet jie veridlojjen in den Bratofen.

Dies Verfahren gilt aud) fiir SalzRartoffeln, weldye nie
jerfallen obder ju halbem Brei gekodyt auf den Tijd) kommen
jollten. Steht ein RKartoffeldampftopf 3ur Berfiigung, fo
kRodyt man am bejten die Rartoffeln halb gar, gibt fie jamt
MWafjer auf den Ddampfer, bedeckt diefen und ldpt ihn an
heier Stelle jtehen, bis die RKartoffeln gar jind, worauf
man ihn zur Seite gieht.

374. Kartoffelbrei. (RKartoffelpuree.)

Gutaten: 3 Pfund mehlige Kartoffeln, 2 Liter Wajjer,
2 Ejlbffel Salz, ‘[z Liter Mild), 30 Gramm Palmona
oder DButter.

BQubereitung: Die voben, in Hdljten ge|d)nittenen Kar-
toffeln wajdt man redyt gut, feist jie mit Sal3 und kaltem
Mafjer an, bringt fie langjam 3um RKodjen, und [dt fie
ebenfo gar kodyen, doch nidyt zerfallen. Sie werden nun
siemlidy rein in eine jaubere Sdyiiflel abgegojjen, gut mit
einer Holzkeule geftampft und wenn keine Stiicke mehr darin
jind, nad) und nady die Rodende Mild) hingugegeben, ebenfo
nody 1 Teeloffel Salz und die Butter und tiidtig, wenn
moglid) mit einem Drabt{dldger gejdlagen. Was dabei nod)
an Fliifjigkeit fehlf, nimmt man von dem RKartoffelwajjer,
weldes man, wenn es RKartoffelteile enthdlt, mit eventuellen
Breirejten 3u RKartoffeljuppe verwendet.

MWeniger mehlige RKartoffeln Rann man, wenn jie abge:
gojjen, durd) einen Durchjdhlag oder durd) die Fleijhmajdyine
tretben und dann mit Miild) und dem ndtigen Salz tiidytig
ihlagen. RKartoffelbrei wird mit brauner Butter oder mit
Speck und Jwiebel wie bei Erbjenbrei angeridytet.
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375. BouillonRartoffeln.

Sutaten: 3 Pfund Kartoffeln, 2 Liter Bouillon, 2 Liter
MWafjer, 20 BGramm ‘*Palmona, 1 Egloffel Peterfilie, /2 Tee-
[0ffel Wiirge, 2 ERloffel Sals.

Subereitung: Die Kartoffeln werden gefdydlt, in Sdyeiben
gejdynitten, qut gewajdjen, mit 2 Liter Wajjer und Sal3
halb gar geRocht, dann abgegofjen und in der Bouillon gar-
gezogen, mit Salz und den Jutaten abgejdymecki. Berwendet
man $Hammelbouillon, jo Ranm man 1 Teeloffel Kitmmel
mit Rodyen; ijt die Bouillon fett, jo lat man Palmena fort.

376. PeterfilienRartoffeln.

Diefe kann man auf 3wei Arten kocdhen. Man kodyt
oie Kartoffeln wie oben in Salzwafjer halb gar, mit ‘Palmona
und wenig Bouillon ddampft man fie dann fertig und ver-
mijdyt Jie mit 2 CERloffeln frijdyer, fein gewiegter Peterfilie.
Doer man kodyt die RKartoffeln in der Sdyale, |halt und
jchieidet fie, vermijcht |ie mit einer aus 60 Gramm Palmona
und 50 Gramm Mehl und 1 Liter Bouillon [ergejtellten
Sdhwile, [dhmeckt fie mit 3 ERloffel feingewiegter Peteriilie,
die man in etwas Butter rojten kann, ab.

377. RahmRartoffeln.

Jutaten: 3 Pjund frijd) gekodyte, ge[dyilte, in Sdyeiben
geldnittene RKartoffeln, 60 Gramm Palmona, 50 Gramm
Ttehl, /s Liter MWaljer, */+ LRiter Rabm, 2 Efloffel Salj,
2 Mejjerjpiten Pfeffer, nad)y Belicben Saure.

Jubereitung: Aus Butter und Piehl wird eine helle
Mebljhwite hergeftellt, die man mit Wajjer auffiillt, mit
reidhlid)y Saly abjdymedt, mit Rahm verriihrt und iiber die
Rartoffeln gibt. Das Berid)t muf Rurz vor dem Efjen nod)-
mals abgejdymedit werden. Ntan Rann an Stelle von Rabhm
aud)y /o ajjer, /= Mild) vermwenden, ebenjo nad)y Be-
lieben Sdure,

378. Kartoffelpuifer 1.

3 Pfund robe, ge|dydlte, geriebene RKartoffeln werden
mit 1 Ei, 2 Eiloffel Salz gut vermijdht, in reidhlid) Palmin
und ‘Palmona Rkleine RKudyen auf beiden Seiten hellbraun
gebacken. Mt Preifgelbeeren, Kompott oder Salaten ferviert.
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379. Kartoffelpujfer 2.

Sutaten: 3 ‘Pfund rohe RKartoffeln, 2 CEjloffel Salj,
3 abgeriebene, eingeweidyte Brotden, 1 CERloffel gewiegte
Deterfilie, 1 Ei.

Subereitung: Die Kartoffeln werden gejdydlt und gerieben,
mit dem Salz, Ei, Peterfilie und den ausgedriidkten Brotdyen
gut vermijdyt, in reidlid) Palmin und Palmona in Plagdyen
auf beiden Seiten bhellbraun gebadken, nady Belieben mit
Kompott oder Salaten |erviert.

380. Saure Kartoffeln.

Jutaten: 3 Pfund RKartoffeln in der Sdyale gekodyt,
40 Bramm ‘Palmona, 30 BGramm Speck, 40 Bramm Meh|,
1 Jwiebel, 4 ERloffel Ejjig, 3 ERloffel Sirup, 1 Mejjerfpite
Fleijhertrakt, einige Tropfen MWiirze, 2 Prifen Pfeffer, 1 Liter
TWafjer, 2 CERloffel Sals.

Jubereitung: Speck und Jwiebel werden gelb gebraten,
vorher in feine Wiirfelden ge[dnitten, das Mehl hinzu=
gegeben, bellbraun gerdjtet, mit dem Wajfer aufgefiillt, Salj
bhinzugegeben, gut verkodyt, mit den iibrigen Jutaten abge:
jdymedkt, mit den gejdydlten, in diinne Sdyeibdyen ge|dynittenen
Rartoffeln vermijdyt, nody eine Weile ujammen gedampft,
dann nodymals auf Salz und Ejjig gepriift.

381. Bedhamelkartoffeln,

gutaten: 3 Pfund RKartoffeln in der Sdyale gehodt,
50 Bramm Palmin, 10 Bramm Butter, 2 Jwiebeln, 70 Bramm
Sdyinken oder Raudfleijd), 40 Bramm Mehl, 1 Liter Waljer,
2 CEploffel Salz, '/ Teeldffel Fleijdertrakt, '/z Teeldffel
Wiirge, 50 Bramm Parmefankdfe, einige ERloffel jauern
Rabm.

Juberettung: Sdjinken und Jwiebeln werden fein ge-
jhnitten, in ‘Palmin gerdftet, das Mehl hinzugegeben und
gelb gejdywist, mit Wafjer aufgefiillt, Salz hinzugegeben und
'/s Stunde gekodyt, mit den iibrigen Jutaten, dem geriebenen
Rdfe abgejdymedit. Die ge|dynittenen, warmen RKartoffeln
werden in die Sauce gegeben und muf das BGeridyt mindejtens
20 Minuten auf heiRer Stelle ziehen, wird dann mit Salj,
MWiirge und Butter aufgefdymedit.

Baden-Wiirttemberg
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382. Tomatenkartoffeln.

Sutaten wie oben, aber ohne Kdfe, dazu 5 reife Tomaten
oder '/a Pfundbiidhie Tomatenpuree.

Subereitung: Sdinken und Gwiebeln werden gejdynitteir,
in Palmin gediinjtet, das Mehl hingugegeben und gelb ge-
rojtet, dann die abgewildten Tomaten in Stiicken beigefiigt,
durdyjdymort und mit Wafjer aufgefiillt, gejalzen und alles
20— 30 Minuten gekodhyt, durd) einen Durd)idlag gejtriden, i
iiber die ge[dnittenen Kartoffeln gegeben, /> Stunde zujammen 1

gejogen, oann nodymals abgefdymeckt.  Berwendet man
Tomatenpuree, jo Rommt dies an die fertige Sauce.

383. Brathartofjeln. i

Sutaten: 2'/2—8 Pfund Rleine Kartoffeln, cine Nadt {
por dem Bebraud) gekRodyt, 50 BGramm Palmin, 10 Gramm
Butter, 2 ERloffel Oel, 1 ERI6ffel feines Salj3.

Subereitung: Das ‘Palmin wird heif gemadyt, Oel und
Butter hingugegeben, wenn die Butter zu briunen anfdngt,
die Rartoffeln hineingegeben und gleid) gewenvdet, damit id)
die ettigheit gleihymdBig an die RKartoffeln hingt. Sie
werden mit Salz beftveut, unter dfterem Sdhiitteln der Planne
und Umwenden von allen Seiten goldgelb bis hellbraun
gebraten. Man kann in der 3weiten Hilfte der Bratzeit
audy einen Teeloffel feinen Judker iiber die Kartoffeln tauben,
wodurd) fie nody honere Farbe annehmen.

384, Rojthartoffeln.
2—2'/s Pfund mittelgrofe, eine Nadyt vor dem Bebraud)
in der Sdyale gehod)te Rartoffeln werden gefdhdlt, in diinne
Scheiben gejdynitten und gebraten wie oben.

385. Mohe Kartoffeln jhwimmend in Fett gebraten.
(Pommes-frites.)

Die RKartoffeln werden gefdydlt, in '/> Fentimeter dicke
Sdeiben, dann in gleidymipige Streifen gejdynitien oder mit
einem Rartoffelausjtedyer ju kleinen runden Ballden ausge-
jtodjen, in Raltes MWaffer gelegt. CEine Fettmijdung von
3 Pfund Palmin und 1 Pfund Schweinefett oder 1 Liter
frijhem Oel, welde man nad) Gebraud) bis auf den leften
Reft weiter verwenden kann, wird jo heiy gemadt, dap fie
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ju  dampfen anfdingt. Die abgetropften, abgetrockneten
Rartoffeln  werden nun bineingegeben, wenn fie anfangen
gar 3u werden, herausgenommen, das Fett erft wieder zum
Dampfen gebradyt, die RKartoffeln darin Hellbraun werden
[afjen, dann auf einem Durdyjdhlag, auf warmer Stelle des
$Herdes abgetropft, in eine fladje Pfanne gegeben, mit feinem
Saly bejtreut und unter sfterem Um|dywenken obder Wenden
offenjtehend beip gebalten. Es bdiirfen immer nur jo viel
Rartoffeln in das Fett kommen, daf fie [Hwimmen, andern-
falls Riihlt fidy das Fett zu jehr ab, die RKartoffeln reiben
i) und ehe es die redhte Hite zum Briunen erhilt, find
Jie weid), mit Fett durd)zogen und 3erfallen.

386. Befiillte Kartoffjeln.

Jutaten: 6 groBe RKartoffeln, '/2 Pfund Bratwurftfiille
oder andere Fleildjarce, 50 GBramm Palmona, 1 ERloffel
Peterjilie, 1 Teeloffel Salz, /s Liter Bouillon.

Jubereitung: Grofe robhe Rartoffeln, am bejten [inglidye,
werden ge[d)dlt, gewajdhen, von feder der dritte Teil oben
weggefdnitten  und beijeite gelegt. Die groBen Halften
werden ausgebobrt, mit Fleijhfarce gefiilli, der Deckel darauf
gejet, nebeneinander in einen breifen fladen Topf gefest,
mit Sal3 bejtreut, die Heie Bouillon daneben gegeben und
im ver{hlofjenen Topf im Bratofen Hhalb gar gedampft.
Dann werden die Kartoffeln mit der angebrdunten Palmona
begofjen, mit feiner geriebener Semmel bejtreut und offen im
Bratofen iiberbacken, je mit einer Mefjerfpite fein gewiegter
Peterfilie belegt.

387. @Befiillte glafierte Kartoffeln.

Die wie oben halb gar gedampften Kartoffeln werden
mit einer eingedikten Braten: oder Butterfauce, welde man

mit Tomatenpuree pikant madyen kann, iiberzogen und fertig
gebadken.

388. Kartoffelnudeln (Sdhupfnudeln).
Jutaten: 2 —3 Pfund in der Sdale gekodte, Ralte
Rartoffeln, '/« Pfund Kartoffelmehl, */s Liter Mild), 2 Ef-
[6ffel Mebhl, 1 Ei, reidlid Palmin und Oel.
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Jubereitung: Die tags vorher gekodyten Kartoffeln werden
gerieben, mit dem Salz und RKartoffelmehl vermifdht, mit der
kodyenden Mildy unter Riihren iiberbriiht, Mehl und Ei hinzu-
gegeben und 3u einem gejdymeidigen Teig verarbeitet. Diefen
dreht man zum Zeil in dickere Rollen, |dyneidet dieje gleid)-
mdBig und rollt jie auf bemehltem Brett mit fladjer Hand
au daumendicken und wmittelfingerlangen Judeln aus, badkt
oieje ziemlidy |(hwimmend in reidhlid) Palmin und Oel.
Nady einer anderen Art werden fie aud) erjt in Salzwafjer
einigemal iibermwellt, abgetropft und dann gebacken, was ums-
jtandlidyer ift.

389. Kartoffeleroquet.
3u diefem wird derfelbe Teig in gleidhymdpig geformten il |-
und etwas platt gedriickten RKiidyeldyen, die man in Semmel- || N
mehl wenden, grof und klein madjen kRann, wie Kartoffel- '
nudeln gebadken.

390. .Seringskartoﬁeln (Prinzepkartoffeln).
Jutaten: 2'/» Pjund RKartoffeln, 3 gema]ierte Heringe,
2 Zwiebeln, 100 (Bramm Palmona, 3 Eier, /> LQiter Mild,
2 Prijen Pfeffer, 1 Teeldffel Salz, 2 Ehldifel geriebene Semmel.
Jubereitung: Die ge[ddlten, nod) warmen RKartoffeln
werden in Sdyeiben gejdynitten, abwedyjelnd mit den gewaljerten,
entgrateten, feinge|dnittenen $Heringen, der feingejdynittenen,
angebratenen Fwiebel in eine Bratenpfanne oder in Auflauf-
formen ge[dyidhtet, die man erft gut mit ‘Palmona ausjtrid,
Eier, Mildy, Salz und Dfeffer werden qut verriihrt, iiber die
RKartoffeln gegofjen, obenauf Palmona gepﬂucﬁt das ganje
mit geriebener Semmel bejtreut und /> —*/i Stunbden in quter
$Hitze gebacken.

391. SdhinkenRkartoffeln,

3u diefen vermwendet man 150—200 Bramm Sdyinken,
wo3u jid)y Abfdalle von joldem eignen, wiegt oder [dyneidet
ibn und jtellt dbas Beridht fertig wie Heringskartoffeln.
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Reisgeridyte.

392. Reisgemiife (Wajjerreis.)

gutaten: 1 ‘Pjund Reis, bejte Sorte, 2 Riter Waljer,

‘leti[iig gehdufter Eglojfel Salz, 30 Bramm Palmona oder
utter,

Jubereitung: Der Reis wird verlejen, 3weimal blandyiert
(d. b. mit 1 RQiter Raltem 2Wajjer aufgefelst, ans Koden ge-
brad)t und abgegofjen), 1 Liter kodyendes Wafjer darauf ge-
geben, jobald der NReis trodten ausjieht, den jweiten Liter
Talfjer, in dem man das Saly aufldjte, hinzugetan und fertig
ausgequollen, was am beften im Bratofen ge[dyieht. Die
Butter oder Palmona werden Rurz vor dem Barwerden
hingugefiigt, der Reis jehr vorfidhtig gewendet. Er dient 3u
Ragouts, Frikaljees, gejdymorien Fleijden ujw.

393. Reis im Rand.

Der nad) obiger Vor|drift zubereitete Reis wird in eine
mit Butter ausgeftrichene runde Bled)- oder Emailleform ge:
driickt, worin er '/a Stunde an warmer Stelle [tehen muf.
Dann wird er auf eine runde, halbtiefe Platte gejtiirzt, mit
Butter|tiihdjen belegt, in bder Mitte ein fertiges Ragout,
Hithner- oder RKalbfleijdfrikafjee und dergl. angeridytet.

394, Bouillonreis.

Jutaten: 1 Pfund Reis befte Sorte, 2 Liter qute Bouillon,
30 Gramm Butter oder Palmona, nad) Belieben feingewiegte
Peterjilie.

Jubereitung: Der Reis wird weimal blandyiert, gut ab-
gegojjen, mit Rrdaftiger Bouillon, die man in zwei Teilen
daran gibt, ausgequollen, mit Butterjtiichcdhen belegt, mit fein-
gewiegter Peterfilie beftreut, angeridytet. ‘Pafyt ju gekodtem
und gebackenem Fleifd).

395. Mildyreis (‘Reisbrei).
Jutaten: 1 Pfund guter Reis, 1 Liter Waljer, 1 Liter
Mild), 20 Bramm Palmona oder Butter, 1 Teeldffel Salj,
160 Gramm Streuzucker, 1 Teeloffel Fimt.

Baden-Wiirttemberg
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Jubereitung: Der Reis wird zweimal blandyiert, 1 Liter
kodyendes Wafjer, |pdter Salz, Butter und 1 Liter Rodyende
Mild) hingugegeben und fertig ausgequollen, mit Jucker und
Qimt bejtreut, jerviert.

396. Tomatenreis.

Sutaten: 1 Pfund Reis, 1 Pfund reife mittelgrofe To-
maten, 1 Liter Wafjer, 1 Liter Bouillon, 1 ERl6fel Sal3,
50 Gramm ‘Palmona, 1 Rleine Jwiebel, 2 Prifen Pfeffer.

Gubereitung: Die Jwiebel wird feingejdynitten, in der
angebrdunten Palmona gejdwitt, die abgewijdten, in Sdeiben
gefdnittenen Tomaten hineingelegt, mit Salz beftreut und
weidy gediinftet, durd) einen Durd)jd)lag getrieben, der Brei
mit dem mit Walfer und Bouillon ausgequollenen Reis
gemijdyt.

397. Upfelreis.

Sutaten: 3/s Pfund Reis, 1'/2—2 Pfund RKodapfel,
100 Bramm RKorinthen, 125 Gramm Jucker, 1 Teeloffel
3imt, 1'/s Liter Mafjer, 1 Mefjerjpige Salz, 150 Bramm
Butter oder Palmona.

Subereitung: Die Wepfel werden gejdydlt, von Stiel und
fRernbaus befreit, in */1s gednitten mit Gucker bejtreut, wenn
ihnen Sdure feblt, mit WeiBwein oder Fitronenjdure bejprengt.
Die RKorinthen werden ausgequollen. Fwei Wuflaufformen
werden mit Palmona ausge|tridyen, gut ausgequollener Reis
hinein, dann Wepfel, Judker und Korinthen und wiederum Reis
darauf, bis die Form Rnapp voll ift. Obenauf legt man die
Aepfeljtiicke im Kranz, bejtreut jie mit Judker, gibt Palmona
in Stiikdyen darauf und backt den Reis /o —°[s Stunden.
Es Ronnen aud) nod) geriebene PMandeln mit verwendet,
aber audy diefe und RKorinthen weggelajjen werden.

398. Reis mit Pflaumen.

Wird jubereitet wie oben, nur jtatt Uepfel frijdye oder
gejdymorte, entjteinte ‘Pflaumen vermwenden.

399. Apfelreis und Pflaumenreis anderer Art.

3u diefen quillt man den Reis mit Wafjer und wenig
Salj aus, diinjtet die Wepfel mit Gudker und Fitronen|dyale
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weid), mijdt beides unter Hinzugabe von */s Liter Weiwein,
30 Gramm Butter oder Palmona, 100 Gramm Fucker
und 1 Mefjeripifge geriebener Fitronen|dale untereinander,
lapt es 20 NMinuten 3iehen und ridytet den Reis mit Jucker
und Jimt bejtreut an. Mit den Pflaumen wird ebenfo
verfabren.

Rudel- und Maccaronigeridyte.

Dafy Nudeln und Maccaroni viel Fu wenig und meift
nur als Jufpeife an Stelle von Kartoffeln Fur Anwendung
kRommen, liegt wohl an der Unkenntnis in der mannigfadyen
Jubereitungsweije. Daf Maccaroni und Nudeln febhr leidt
jdattigen, beweijt, daf fie ein gutes Nahrungsmittel darjtellen,
vas tatjadylich aud) wegen jeines bedeutend hoheren Stirke=
mebhlgehaltes und den bei der Fabrikation verwendeten Eiern
weit iiber die RKartoffelnabrung 3u jtehen kommt. IWenn
aud) die fabrikmadRige Herftellung der Nudeln und NMaccaroni
im allgemeinen bereits eine hohe Stufe erveidht hat, jteht es
der Hausfrau immer nod) frei, ihre Auswahl 3u treffen.

Breite, jogenannte Hausmadyer-Nudeln und Maccaroni
jollten immer in reidlid)y Wajjer gekodyt werden, damit fie
jih nidht reiben und driiken. Fu 1 Pfund Maccaroni redynet
man 3 —4 Liter Waljer, mit 3 -4 gejtridyenen Eloffeln Salj
verfehen. Man gibt fie immer in Rodendes MWajjer, [akt fie
langjam, je nad) der Sorte 25 —45 Minuten Rodyen, |dhiittet
jie auf einen Durdyidylag, befprengt fie mit frijdyem Wafjer,
wodurd) jie fid) jtraffen und glatt werden, aud) an Bejdymadk
gewinnen. Warm gehalten jollen Maccaront und Nudeln
nidt im RKodywajler, Jondern im Durd)dlag, auf Heifem
MWaffer [tehend, werden.

400. Bebadiene Maccaroni (6 Perjonen).

/s —1 Pfund Maccaroni werden nad) Boridrift gehodyt,
gut abgetropft, 50 Bramm Palmona und 10 Bramm Butter,
aud) Palmin und Butter werden in breiter Pfanne heil ge-
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madht, die Naccaroni bineingegeben und goldgelb gebadien,
mit Salaten gereidht.

401. Maccaroni in Sdinkenbedyamel.

Sutaten: 1 Pfund Maccaroni, 50 Gramm Palmona,
30 Bramm Mebhl, '/« Liter Wajjer, '/+ Liter Mild), !/« Pfund
gekRodyten Sdhyinken, 50 Bramm Parmejan= oder Sdyweizer=
kdfe, 1 CRloffel Salj.

Jubereitung: Aus Palmona und Niehl wird eine helle
Mehljdywite hergejtellt, die man mit Wafjer und Mild) auf-
fiilllt, mit Salz verkodht, mit Pfeffer und Suppenwiirze abge-
jhmect. Naddem die Sauce mit der Halfte des geriebenen
Rdfes gut vermifdyt iit, werden Scdinken und Maccaront mit
verfelben verbunden, nodymals abgejdmedt, auf bhalbtiefer
Sdyiijjel mit Kdje beftreut, angeridytet.

402. Rahbmnubdeln.

Sutaten: 1 ‘Pjund breite Hausmadyernudeln, 40 Gramm
Palmona, 20 Gramm Diehl, '/s Liter Waljer, '/s Liter
Rabhm, 40 Bramm Sdweizerkdje, 1 geftridener Egloffel
Sal, 1 Cigelb.

Qubereitung: Palmona wird 3erlafen, das Wiehl darin
gekrdufelt, mit Wafjer oder Mild) und Rabhm aufgefiillt, mit
der Hdlfte des geriebenen RKifes vermijdt, dem in 1 ER-
[6ffel MWajjer aufgeldjten Salz verrithrt, mit Eigelb abge-
quirlt, mit den geRodjten Jtudeln vermijd)t, mit dem iibrigen
Rije bejtreut, angeridytet.

403. Maccaroni-Auflauf mit Sdinken.

Sutaten: '/2 Pfund Maccaroni, 125 BGramm gekodyten
Sdyinken, 30 BGramm Palmona, 20 BGramm Wiehl, /2 Liter
Mild) oder Bouillon, 3 Eier, 30 Gramm geriebener Parmejan-
kdfe, 10 BGramm ‘Palmona zum Ausjtreiden der Form.

Subereitung: Die Maccaroni werden in Rleine Stiicke
gebrodjen, in Salzwajjer gar gekodyt, gut abgetropft, 30 Bramm
‘Palmona werden j3erlajjen, das NWtehl darin gelb gerditet,
mit Bouillon oder Mild) aufgefiillt, verkodyt, mit Kaje gqut
verriihrt und wenn die Sauce abgekiihlt ift, mit den Eiern
gut verquirlt, mit den Maccaroni und dem feinge|dnittenen
Sdyinken qut permijdht, in die gefettete Auflaufform gefiillt,
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mit Butterftiihdyen belegt, mit geriebener Semmel beftreut,
im Bratofen '/z —?/s Stunde gebacken.

404. Maccaroni-gungenauflauf.

Jutaten wie oben, Jtatt Sdyinken nur Pokelzunge ver-
wender.

405. Maccaroni mit Tomaten.

gutaten: */+ Pjund Naccaroni, 5 reife Tomaten, 1 kleine
Jwiebel, 50 Bramm Sdyinken, 50 Gramm ‘Palmona oder
Palmin und Butter, 10 Gramm NMehl, 1 CERISffel Salz,
1 Prije Pfeffer, einige Tropfen Suppenwiirze, 2 CERloffel
Bratenjauce oder Bouillon.

Jubereitung: ‘Dalmona wird bhellbraun gemadyt, die
feinge[dnittene Jwiebel und der Sdhinken Ddarin gediinjtet,
die abgewijdten, gejdnittenen Tomaten bhinzugegeben und
gar geddampft, das Mehl und die BVouillon mit durdygeRodt,
alles durd) einen Durd)|dlag geftridjen, mit den abgeRod)ten
Maccaroni vermijdyt, eventl. mit gebratenen Tomaten|dyeiben
untlegt angeridtet.

406. Maccaroni mit Pilzen.

Sutaten: 1 Pjund Maccaroni, 1'/z Pfund Gelbjdywamm-
den (‘Plefferlinge), 40 Bramm Palmin, 10 Gramm Butter,
1 CERloffel feingewiegte Peterfilie, 4 EFIoffel Boujllon, 2 ER-
loffel geriebener ‘Parmejan= oder SdyweizerRdfe, 1 ERlfel
Mebhl, 1 CRIdffel Salz, 2 Prijen Pfeffer.

Subereitung: Die BGelbjdhwimmden werden gut gepubt,
gemajdyen, in zierlide Sdyeibden gejdynitten, in Palmona
angebraten, Salz und Mehl dariiber gejtreut und 10 Minuten
gebiinjtet, mit Bouillon und ‘Pieffer aufgekod)t, abgejdymedat,
mit den abgekodyten Naccaroni vermijcdht, mit Kije beftreut
angeridytet.

407. Maccaroni mit Jieren.

gutaten: 1 Pfund Maccaroni, 4 Hammel- oder 3 Kalbs-
nieren, 1 Rkleine Jwiebel, 20 Gramm ‘Palmin, 20 Gramm
Butter, 20 Gramm Mehl, '/s Liter Bouillon, '/s Liter Rot-

wein, 2 Prifen Pfeffer.
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JQubereitung: Die MNieren werden gqut gewajdjen abge-
trochnet, in fehr Ddiinne, Rleine Sdeibdien gejdynitten, mit
Sal3 bejtreut, mit Mehl beftaubt, in dem Palmin und Butter
jugleidy) mit der feingefdynittenen Jwiebel angebraten, bdas
Dtehl dariiber geftreut, aufgekodht, mit Bouillon aufgefiillt,
mit Wein und Pfeffer abge[dhmedkt und nod) 5 Minuten ge-
diinjtet, mit den abgekodyten Maccaroni vermijdyt.

408. Mtaccaroni mit Leber.

Diejes Bericht wird genau Jo zubereitet wie Maccaroni
mit Nieven, ftatt diefer 3/« Pfund RKalbs= oder Rindsleber.

409. Maccaroni mit Stodkfijd.

Jutaten: 1 ‘Pfund Maccaroni, 1'/z Pfund Stockfijd,
1 Rleine Jwiebel, 20 Gramm ‘Palmin, 20 Bramm Butter,
2 Prijen Pieffer, 4 ERloffel Bouillon, einige Tropfen Suppen-
wiirge, 2 ERloffel Krauterkdfe.

Jubereitung: Palmin und Butter werden heiy gemadt,
die fein ge[dnittene Jwiebel angerdjtet, der fein 3erpfliidite,
geRodhte Fijd) hingugegeben, angebraten, mit den abgekodyten
Dtaccaroni, der Bouillon, Suppenwiirze gut vermijdht, mit
Reduterkdfe beftreut, angeridytet.

410. Macecaroni in Fleijdhhajdee.

Sutaten: ®/s Pfund Maccaroni, '/a— */« Pfund gekodytes
Fleijdy (Rejte), 50 Bramm Palmona, 25 Gramm Mebl,
'+ Qiter Bouillon, 1 Salzgurke, '/s Saucenwiirfel, 1 ERloffel
Rapern, 1 Mejjerfpige Fleijdyertrakt, einige Tropfen Suppen:
wiirge, 1 kleine Jwiebel, 1 ERloffel geriebener Kife.

JQubereitung: Die fein gewiegte Jwiebel wird in Palmona
ge[hwigt, das Mtehl hingugegeben und gelb gerditet, mit
Bouillon aufgefiillt, mit Pieffer, den gewiegten Kapern und
Burke, dem gewiegten Fleijd) aufgekodhyt, mit Ertrakt und
Suppenwiirze, dem ndtigen Salz abgejdymedt, mit den in
Rleinfingerlange Stiike gebrodyenen, gekodyten Maccaroni
vermifdyt, mit Kaje beftreut angeridytet.

411. Ptaccaroni mit Sardellenbutter,

gutaten: 1 Pfund Maccaroni, 50 Gramm Palmona,
40 Bramm frijde SKubbutter, 5 groRe Sardellen, 1 Prife
Pheffer, 1 Teeloffel Fitronenjdure.
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Jubereitung: Die Sardellen werden gut gewajdyen, ent-
gratet, gewiegt, dann mit einem Stiickdyen Palmona vermijdt
und durd) ein Drabtjieb gejtriden. Palmona und Buiter
werden 3u Sahne, die Sardellen, Pfeffer, Fitronenjdure dazu-
geriihrt, die Butter [5ffelweife auf den gekRodyten, gut ab-
getropften Maccaroni verteilt, diefe umgejdmenkt und warm
jerniert.

412. Maccaroni mit Bratwurftauflauf.

gutaten: /> Pjund Maccaroni, 3 Bratwiirjte, '/> Liter
Bouillon, 1 Teelsffel Mehl, 3 Eier, 1 Prife Pfeffer, 30 Bramm
Palmona, 1 ERloffel geriebener Parmejan- oder Sdymweizer-
kdfe, 2 Eploffel gericbene Semmel.

Jubereitung: Die Bratwiirfte werden durd) heifes Wafjer
gezogen, in '/» Liter Wafjer einige Minuten leife gekodyt,
dann abgetropft, vorfidtig abgegogen, in Palmona angebraten,
dann in Sdyeibdyen gejdynitten und mit den gekodyten NMacca:
roni in nur gefettete Auflaufform ge[dhidtet. Auf den Braten-
jaB wird 1 Teeldffel Mehl gejtrent, mit Bouillon aufgefiillt,
aufgekodht, etwas abgeRiihlt, auf Sal3 gepriift, mit den Eiern,
dem RKdfe verrithrt, auf die Maccaroni gegoljen, mit Butter
betrdufelt, mit geriebener Semmel bejtreut, und ?/; Stunde in
gut heigem Ofen gebadien.

413. Maccaroni mit Sauerkraut.

Jutaten: */» Pfund Maccaroni, 1'/: Pfund Sauerkraut,
/2 Pjund Dorrfleiid) oder Salzfleifd), 30 Bramm Sdyweine-
fett, 30 BGramm Palmin, /2 Liter Briihe von Sdyweinefleifd
oder Waljer.

JQubereitung: Das Sauerkraut wird mit dem in Sdyeiben
gefdynittenen Fleijd) und Fett 2 Stunden in der Briihe ge-
dampft, mit den ziemlid) gar gehodyten Maccaroni in einen
Sdmortopf gejdyidhtet und nody %« Stunden geddampft.

414. Maccaroniftrudel.
Jutaten: 'z Pfund Maccaroni, 2 Eier, '/s Liter Rabm,
60 Gramm Parmejankije, 30 Bramm Palmona, 100 Bramm
Sdyinken, 1 Teeldffel Salz, 20 Bramm Butter, /s Liter Rabhm.
Jubereitung: Strudelteig nad) dem Regepte Nr. 539.
Die Miaccaroni, am bejten bdiinne, werden ungebroden in
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einen {Fijdkejjel gelegt, auf defjen Heber man 3 weife Band-
jtiicke [egte, Die man Ioje iiber die Maccaroni bindet. Jtun
giegt man 2 Qiter Salzwajjer davauf (Rodyend) und Rodyt fie
gar, hebt jie heraus und lapt fie abtropfen. Die Palmona
wird 3u Sahne, Salz und Eigelb getan, [daumig geriihrt,
oer Rabhm dazugemifd)t und der fejt gejd)lagene Sdnee der
CGiweify darunter gezogen. Die Majje wird auf den ldanglic)
ausgezogenen Strudelteig, der Rein Lod) haben darf, verteilt,
die Mtaccaroni in gleichen Ubjtinden darauf gelegt, der fein
gewiegte Schinken davauf geftreut und der Teig, tndem man
ibn mit dem Tijdhtud), auf weldem er liegt, vor fich herrolli,
au einem Strudel gewickelt. CErjdeint die Rolle zu [tark,
oann fangt man von Dder andern Seite zu vollen an und
jdneidet den Teig da, wo [id) die Rollen begegnen, aus-
einander, legt [ie [dhneckenartig in die gebutterte Dfanne,
bejtreidht Jie mit Butter, laRt jie eine halbe Stunde backen, gibt
oen 3weiten Teil Rahm darviiber und badkt jie fertig, mit
Salaten ferotert.

415. Behandlung des Strudelteiges.

PNan Dbreitet ein Tijdtud) aus, beftdubt es mit Mehl,
legt den Teig in die Mitte, rollt mit dem Wellholz einigemal
daritber hin und 3ieht ihn dann Fu 3weien mit bemehlten
$Hinden jo diinn aus, daB er durd)jidhtig ift. Man greift
gejdyickt immer da unter den Teig, wo |id) dunkle Stellen
eigen und zupft vor allen Dingen die Enden gut aus, da
jidy alle dicken Stellen im Strudel unfdyon ausnehmen. Das
Wickeln des Strudels Ronnen nur jwei Perfonen bejorgen
oder eine in diefer Beziehung jehr gewandte.

CGierjpeifen.

416. Spiegeleier. Od)jenaugen.

In einer breiten, blanken Pfanne [dkt man Butter oder
Palmona zergehen und heify werden, [digt frijde Eier neben-
einander hinein, jo dafy die Eigelb, die gang bleiben miifjen,
in geniigender Entfernung von einander und immer mitten
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auf dem dazugehorigen CEiweil liegen. Auf maRig bheifer
Stelle [dgt man bdie Eier langjam gerinnen, beftreut jedes
mit 1 Prife feinem Salz. Sobald das Eigelb Fu gerinnen
anfdangt, jdneidet. man die CEier gleidymdRig aus, legt fie
nebeneinander auf eine erwdrmte Platte.

Berwendet man eine Spiegel=Dchjenaugenpfanne, fo be-
jtreicdht man die Bertiefungen mit Butter oder Palmona, erhitst
vie Pfanne, fdhldagt in jede Vertiefung ein Ei und verfahrt
wie oben angegeben.

417. Riihrei.

2 Cier, 4 Cploffel Mild), 1 Diefjerfpie Salz, 1 Mefjer-
jpige Kartoffelmehl werden gut verquirlt, in eine breite Pfanne,
in welder man 10 Gramm Palmona oder Butter 3zerlajjen
hat, gegojjen, und jo lange mit einem Kodyldfiel [dyarf auf
oem Boden der Pfanne vor- und riikwarts und einigemal
umgerithrt, bis bdas Ei anfingt flokig auszujehen. MNod
bevor die Miajje gang gervinnt, geht man mit der Pfanne
vom $Heien fort, riihrt nod), bis jid) Reine lofe Fliijfigkeit
mebr 3eigt und gibt das Riihrei auf eine bereitjtehende, er-
wdarmte Sdiifjel.

418. Riihrei mit Speda.
50 Bramm fetter, gerdudjerter Speck werden in Streif-
dyen oder in Wiirfel gejdynitten, gelb gebraten, die Ciermalje
dariiber gegoljen und mwie oben fertiggeftellt.

419. Riihrei mit Sdinken.

s Pfund rvobher oder gekodyter Sdyinken wird fein ge-
jdynitten, in die fertige Eiermafje geriihrt und weiter wie
Rithrei behandelt.

420. Riihrei mit Biiklingen.
2 Biidklinge werden fein ausgegrdtet, vom Inbhalt und
$Haut gereinigt, in Rleine Stiicke gepflitkt, auf das in die
Pfanne gefdyitttete Ei gejtreut und fertig gemadyt wie Riihrei.

421, Ei (pflaumenweidy).
Die Eier werden in jprudelnd kodjendes 1Waljer gelegt
und von dem Noment, wo das Taljer wieder 3u Rodyen
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anfangt, geredynet, knapp 2 Minuten gekodyt, '/» Minute in
frijdes Mafjjer gelegt, abgetrocknet, mit Mejjer, Loffelden,
Eierbedjer und NMenage 3u Tijd) gegeben.

422. Befiillte Eier.

Jutaten zu 4 Eiern: 4 groBe, frijde hart geRodyte Cier,
1 Sardelle, 1 Teeloffel Kapern, /o Teeldffel Senf, 1 Drije
Preffer, einige Tropfen feines Oel, einige Tropfen Jitronen-
jdure, einige Tropfen MWiirze, 2 Mejjerjpiken feines Sal3.

gubereitung: Bon den Eiern werden die Spien abge-
jdnitten, der Reihe nad) beijeite gelegt, damit fie, da |ie als
Deckel bejtimmt find, fid) wieder ju dem dazu gehorigen Ei
finben. Wus diefen wird vorfidtig das CEigelb gebohrt, pon
vem unteren breiten Ende ein wenig abgejdnitten, damit das
Ci jteht. Aus 3 Eigelb, weld)e man zerhadkt, und den iibrigen
Qutaten wird eine Farce gemijdht, die man gut abjdymedkt.
Jn jedes CEi wird o viel gefiillt, daB der Deckel glatt auf-
aufisen kommt. Aus dem iibrigen Eigelb, dem Farcenreft,
einigen CERloffeln Oel, 1 Teeldffel Senf, 1 Teeldffel Ejjig und
2 CERloffeln Rahm riihet man eine Remouladenjauce, an die
man Kraufer geben Rann, und vidtet jie itber den Eiern an.

423. Rujfijde CEier.

Brofge, frijde, hart gekod)te Eier werden der Linge
nad) in 3wet gleide Hialften geteilt, von dem Eigelb bdie
$ilfte ausgehoblt, die Eibdlften dick mit feinem RKaviar be-
legt, mit fein gehackter Gwiebel bejtreut, mit Fitronenadyteln
garniert 3u ZTijd) gegeben.

424. Saljzeier. Soleier.

Die Eier werden gewafdyen, 10 Viinuten vorfidytig im
offenen Topf gekodyt, abgekiihlt und gleidymdBig angeklopit,
in eine Mifdung von 4 CERloffeln Salz zu 1 Liter Wafjer
12 — 24 Stunden gelegt.

425, Falleier oder verlorene CEier.

Den Boden eines breiten GefaBes bejtreidht man mit
Butter oder Palmona, gibt handhod) Wafjer, auf jedes Liter
1 Eploffel Salz, 1 Teeloffel Ejjig oder Jitronenjaure hinein.
Sobald bdbas MWafjer kodht, [dhlagt man groRe, frijde Eier
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nebeneinander hinein. Sowie das Eiweil fidhtbar wird, alfo
ju gerinnen anfangt, Jdhlagt man es mit einem Loffeljtiel iiber
das Eigelb, lat bie Eier 2—3 Minuten, je nachdem man fie
hart oder weidy winjdt, leife Rodjen, nimmt fie mit einem
Sdaumldffel vorfidytig aus dem Waljer und legt jie auf eine
erwdrmte Platte.

426. Pojdierte Eier. (Bedameleier.)
3u 4 Eiern werden 20 Bramm Butter 3erlajjen, 10 Bramm
Mebhl darin aufgekodyt, mit */s Liter Mild) aufgefiillt, auf-
gekodht, mit Saly und einigen Tropfen Jitronenjdure, 1 Prife
Pieffer abgejdhymedit, nrit 1 Eigelb abgeriihrt iiber den nad
voriger Nummer fertiggejtellten Falleiern angeridytet.

427. Eier-Belee. (Cierjtid).)

2 Eier, 4 ERiloffel Mild), 1 Prife Salz, 1 Prife Muskat
werden in einem Topfden gqut verquirlt, die Mafje in ein
3mweites mit Butter ausgeftridjenes gegojjen, diejes in einen etwas
groeren Topf, worin fid) Rodjendes Wafjer befindet, gejtellt
und das Majfer o lange am Kodyen erhalten, bis die Niafje
durdymweg geronnen ift, was man durd) Fiihlen mit dem
Finger leidyt fejtjtellen kRann. Sdldgt das 2Wajjer Wellen,
jo bekommt das Belee L0djer, deshalb muB bdas Ddirekte
Kodyen verbiitet werden.

428. EierRudyen.

SQutaten: 100 Bramm Mitehl, 3 Eier, '/« Liter Mild),

/s Teeloffel Salz, 2 Eploffel Rodjendes Wafjer, 1 ERloffel
gejdymolzene Palmona, 30 Bramm ‘Palmona um Backen.
Jubereitung: Die Gutaten werden gut 3u einem glatten
Feig verriihrt, Rury pvor dem Baden werden das Rodyende
MWajjer und die ge[dmolzene Palmona hingugerithrt und aus
der Malje 3—4 CEierkudjen gebacken. Ju diefem Jwedke
mufy die Pfanne Jehr jauber und glatt fein, man reibt fie
am beften vor dem Backen mit einem Fettpapier und einigen
RKornern Salz aus und madyt jie, bevor man den Teig hinein-
bringt, erjt gut bei, wobei man bdie Butter ac. fich in der
gangen Pfanne verbreiten lat. Jjt die eingegojjene Mtafjje
geronnen, fo [6]t man den Rand von den Seiten los und
|dhiittelt den Kudjen durd) Hin= und Herjdyieben der Pfanne.
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Wird das Regzept verdoppelt oder verdreifadt, jo wird immer
ein Ei abgeredynet.

429, Sdhinkeneierhuden. (Sdinkenomelette.)

Auf jeden CEierkudjen wird, jobald die Majje in die
PFanne gegoijjen ijt, 1 —2 ERloffel fein gejdynittener Sdyinken
geftreut, der Kudyen, jobald er auf der Sdyinkenjeite gebacken
ilt, einmal 3ujammengelegt, aufgetragen, mit der Sdyinkenjeite
nad) aufen.

430. Fletjhomelette.

Dasjelbe Verfahren wie bei Sdhinkenomelette, Man
kRann dazw Braten- und Fleijhrejte vermenden.

431. Krduteromelette.

Die Eierkudyenmalje wird mit fein gewiegten RKrdutern,
wie Peterfilie, Ejtragon und dergl. vermijdt.

432. EierRudyen mit Pflaumen.

Auf die in die Pfanne gegofjene Malje werden je 2 Ef-
loffel entjteinte, gejdynittene ‘Pflaumen, welde redyt jteif Jein
miifjen, gelegt, der RKudjen mit Judker beftreut angeridytet.

433. Befiillte Eierkuden.

Die fertigen Eierkudjen werden mit einer feinen Mar-
melade bejtridien und gerollt, oder es werden in die NMitte
verfelben 2 26ffel Kompott gelegt und itbereinander gejd)lagen,
mit Gudker bejtreut.

434. EierRudhen mit Spinat.

Das fertige Spinatgemiije wird je 3 Loffel auf die Eier-
Rudjen gelegt und bdieje iibereinander geklappt.
435. EierRudyen mit Pilzen.

Das|elbe Verfahren wie oben; jtatt Spinat wird Pil3-
gemiife in die Cierkudjen gefitllt.
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436. Eierbaber. (Cierpflanzel. Eierjdhymarren.)
(Sdwiibil).
Jutaten 3u einem Sdmarren: 3 Eier, 6 ERloffel Mild,
3 Epldfiel Mehl, 2 Mefjerjpigen Salz, 2 ERloffel Jucker,
1 Mejjerjpie Jimt, 20 Bramm Dalmona obder Butter.
Jubereitung: Die Mafje wird gut verquirlt, in die Pfanne
gegofjen, in der man die Halfte der Butter heif werden lieh.
TNtad)dem der RKudjen auf der einen Seite |don goldgelb ge-
backen iJt, gewendet und wibrend er fertig bickt, mit der
Sdaufel zerhackt, den Rejt der Butter hinzugegeben und
nodymals gewendet, mit Judker und Jimt beftreut u ge-
[dymortem ODbJt oder Kompott ferviert.

437. Sdhaumomelette.

Qutaten: 3 Eier, 1 ERlbffel Staubzucker, 1 Meljerfpite
Jitronengucker, 1 Teelsffel IBeizenpuder obder Wondamin,
2 Mejjerjpiben Butter.

Jubereitung: Cigelb und Judker, den man fiebt, damit
keine RKorndjen darin [ind, werden jdaumig geviihrt, der fehr
felt gejhlagene Schnee der Eiweil darunter gejogen, die
Mafje in die erhiste mit Butter ausgeftridiene Pfanne, weldye
jebr blank jein muf, gegoffen und auf mdRig HeiRer Stelle,
indem man die Pfanne dfter dreht, die Malje gerinnen lajjen.
Mtan kann die Omelette /s Minute in den Bratofen ftellen.
Sie mup fehr vorfidytig bei dem Herausnehmen behandelt werden.

438. Omelette an confiture.

Diefelbe Jubereitung wie oben. Fede Omelette wird
mit 1 ERlbffel feinem RKompott belegt; fie Ronnen aud) auf
beiden Seiten gebadken werbden.

439. Omelette anx fines herbes.
Die fertige Maffe wird mit fein gewiegten KArdutern
vermijdht, dann bleibt der Jucker fort.

440. Kuniger EierRudyen.
Jutaten: 2 Gier, 2 Cploffel Mehl, 4 ERloffel Mildy,
1 ERldffel Rodyendes Mafjer, 1 Ehloffel gejdmolzene Palmona,
1 Chloffel Gucker, 1 Prije Salz. Fum Ausbacken 2 Pfund
Palmin, 1 Pfund Sdyweinefett oder Del.
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Subereitung: In einem Topfe mit Schnabel werden die
Sutaten gut gequirlt. Die Fettmijdung wird fehr hei ge-
madyt, den Ramd des Topfes entlang Eiermajje in das
dampfend heife Fett gegofjen, bis zur Stelle, wo man an-
gefangen hat. Es entjteht jo ein groBer RKringel, dem man
wendet, goldgelb werden [aft, vorfidtig heraushebt, mit Guder
und Jimt Dejtreut. Man backt jo weiter, bis die Majje Fu
Enode ift.

441, Eierjdnee.

Um einen weifen, fejten Sdnee zu bekommen, miijjen
die Eier frijh und darf Rein CEigelb im Ciweil fein. Man
lapt diefe in eine trockene, glatte Sdyiifjel [dhliipfen, |treut
etwas feinen Staubjucker dariiber und [dhlagt mit einem
Sdyneebefen immer in einer Ridytung, bis ein fejter Sdynee
entftanden ijt, der feft in der Sdiifjel haften bleibt, wenn
man fie wendet.

Siife Speijen.

442, Briesflamrie.

Sutaten: 60 Bramm feiner Gries, '[» Liter Mild),
30 Bramm Judcker, 1 Stiikdyen Jitronenjdale, 1 Ei.

Qubereitung: Die Fitronenjdale wird in der Mild) auf-
gekod)t, herausgenommen, der (Bries bineingejtreut, unter
jtandigem Rithren 10 Minuten geRod)t, vom Heifen fort-
genommen, Jucker und Eigelb darunter geriihrt, der fejte
Sdynee der Ciweil darunter geriihrt, in eine mit kaltem
MWajfer umgejpiilte Form gefiillt, erkaltet geftiivat, mit Him-
beerjaft, den man verdiinnt, gereidht.

443. Starkeflamrie.
Sutaten: 60 Gramm Weizenpuder, '/» Liter Mild),
30 Bramm Jucker, 1 Rleines Stiikden BVanille, 1 Ei.
Subereitung: Die Mild) wird mit der Vanille Fum
Rodjen gebradyf, der in !/s Riter Ralter Mild) eingeriibrte
Puder hinjugegeben, unter Riihren 5 Minuten gekodt, ab-
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geRiiblt, Gucker und Eigelb hingugeriihrt, der Sdnee des Ei-
wei darunter gejogen, in eine Ralt umfpiilte Form gefiillt,
erkaltet geftiirgt, mit Himbeerjauce wie oben jerviert.

444, Reis a la malte.

Jutaten: 125 Gramm Reis, *s Liter MWafjer, /s Liter
Weifwein, 90 BGramm Zucker, 1 Prife Salz, 2 ERlofel
gitronenjdaure.

Jgubereitung: Der Reis wird 3weimal blandyiert, mit
‘/s Qiter Waffer, worin man das Salj aufld}t, ausgequollen,
dann Wein, Jitronenfdure und Jucker vorfidhtig darunter
gemijdyt und auf hHeier Stelle einjichen laffen. Sobald bder
Reis gut abgeRiihlt ijt, wird er abwedjelnd mit Meincréme
[bffelweife in eine Blasjdyale gefiillt, mit Judker befiebt, eventl.
mit feinen Friidhten umlegt.

445. MWeincréme.

Sutaten: '/« Riter Meifwein, 2 ERloffel Jitronenfdure,
3 Eier, 120 Bramm Staubjucker, 6 Tafeln weige BGelatine.

Jubereitung: Jucker und Eigelb werden [dhaumig, dann
Wein, in dem die Belatine aufgeldjt wurde, und die Sdure
hinzugegeben, in heigem Majjerbade dick, dann in Raltem
2Wajjerbade Ralt geriihrt, der Jteife Scdnee oder Eiweil da-
runfer gezogen.

446. Mandelreis.,

Jutaten: 125 Gramm Reis, 60 Bramm Jiige, 3 bittere
Dtandeln, 100 Bramm Jucker, 1 ERlsffel BVanille, 1 ERloffel
Jitronenzudeer, /o Liter Mild), 10 Bramm Butter.

Jubereitung: Der Reis wird zweimal blandyiert, mit der
Mild) ausgequollent, di¢ gebriihten, geriebenen Manbdeln,
gitronenzudier und Vanillegucker darunter gemijdyt, den Reis
in eine mit Butter ausgeftridyene Form gedriickht, erkaltet geftiirst.

447. Sdokoladenjpeife.
Jutaten: 1 Riter Mild), 100 Bramm Bries, 2 Eiweil,
100 Bramm Sdokolade, 1 Teelsffel Rakao, 80 BGramm
Qudker, 1 Eploffel Banillezucker, 1 Miefjerfpie Jitronenjdale.
Jubereitung: Die Mild) wird Jum Kodjen gebradyt, der
Bries bineingejtreut, 5 Minuten gekodyt, die geriebene Sdyoko-
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lade, Rakao, Jucker und BVanillezucker darunter geriibrt,
einmal aufgekodyt, in die heife Mafje der fejte Schnee geriihrt,
in kalt umfpiilte Form gefiillt, erkaltet gejtiirzt, mit Banille-
Jauce ferviert.

448. Sdyokoladencréme.

Sutaten: 100 Gramm fein geriebene Sdokolade, 30 Bramm
Weizenpuder, 2 Eier, 1 Eploffel BVanillezudier, /= Liter Mild).

Subereitung: Die Mild) wird zum Kodjen gebradyf, in
einem Teil vorher Weizenpuder angerithrt, zur Rodjenden
Mildy gegeben, einmal aufgekodyt, dann Sdyokolade, BVanille-
jucker und Eigelb hingugeriihrt, der fejte Schnee der 2 Eiweily
darunter gejogen. Mt Vanille- oder Mandeljauce ferviert.

449, Kakaocréme.

SQutaten: '/» Liter Mild), 40 Gramm RKakao, 6 Blatt
weie Belatine, 5 ERloffel Raltes MWajjer, 70 Bramm Judker,
20 BGramm Weizenpuder, 2 Eier, 2 Fentimeter BVanille.

Jubereitung: Die Belatine wird mit Wajjer aufgeldit,
Rakao und BVanille fowie Jucker darin aufgekodt, die Hilfjte
der Mild) dbazugegeben, nodymals aufgeRod)t. In der anderen
Hiljte der Mild) werden die Eigelb und der Weizenpuder
verquirlt, unter Riihren in die Rodyende Majje gegeben, ans
Rodjen gebradyt, im Raltén MWafjerbade kalt geriibhrt, der felte
Sdynee der Eiweify daruntergejogen, in kalt umfpiilte Form
gefiillt, erRaltet gejtiixst.

450. Banillecréme.

Qutaten: /s Liter Mild), 4 Zentimeter Banille, 120 Bramm
Sudker, 8 Blatt weige Belatine, 6 Eier.

Gubereitung: Die Banille wird in der Mild) aufgekodt,
muf abkiihlen, worauf man die Vanille entfernen kann.
Sudter und Eigelb werden [haumig geriihrt, die BVanillemild)
hingugegeben, die Mafje in Rodjend heigem Wajjerbade dick
geriibrt, dann die in wenig Wafjer aufgeldjte BGelatine hin-
jugegeben und bdie Mafje in kaltem MWajjerbade kalt geriibrt,
nod) bevor fie jteif ijt, der feltgejhlagene Sdnee der Eiweil
hinzugefiigt.
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451. Jitronencréme.

Sutaten: 250 Bramm Staubjucker, Saft von 2 Jitronen,
die mit Jucker abgeriebene Sdyale einer Jitrone, !/2 Liter MWeif-
wein, 6 Blatt weie Belatine, 20 Bramm MWeizenpuder, 8 Eier.

Jubereitung: Gudker und Eigelb werden |daumiqg geriibrt,
der MWein, Sdure, die man durd) ein Siebdyen gieft, und ver
Puder dazugegeben und im Heigen Wajjerbade dik, dann
im Rkalten Majjerbade Rkalt geriihrt, die aufgeldfte Gelatine
hingugegeben und ehe die Majje |teif wird, der fejte Sdynee
ver Ciweil bhingugeriihrt.

452. MuBeréme.

Sutaten: 125 Bramm geriebene MWall- oder Hafelniiffe,
"4 Qiter Mild), 1 Teeldffel Weizenpuder, 4 Blatt Gelatine,
6 Eier, 125 Bramm Staubjucker.

Qubereitung: Gudker und Eigelb werden [daumig geriibrt,
Puder und Mild) dagu und in heigem MWafjerbade dick, dann
die aufgeldjte BGelatine hingu und Ralt gerithrt, ehe die Malje
jteif wird, bdie TMiiffe untermijdht und der [teife Sdhnee der
Eier darunter gezogen.

453, Mandelcréme.

Jutaten: 100 Gramm [iige Pandeln oder 125 Gramm
Dr. Andreas Mandelmajje, '/« Liter Mild), 4 Eier, 1 Ef-
[6ffel Weizenpuder, 100 Gramm Staubzudker, 5 Blatt Gelatine.

Subereitung: Fudker und Eigelb werden |dyaumig, die in
der Mildy aufgeldjte Mandelmalje und der Puder hinzu, in
heiem Babd dick, die aufgeldjte Belatine hingu und Ralt geriihyrt,
bevor die Majje jteif wird, der fefte Sdhnee der Eier darunter
gezogen. DBermwendet man Mandeln, jo werden diefe gebriiht,
gemahlen und die Malje weiter behandelt wie bei Nufcréme.

Kommt es vor, daf die Majje im Ralten Waljerbade
bereits 3u fjteif wurde, jo daf man den Schnee nidhyt unter-
mijden Ramn, fo hdlt man die Sdyiiljel nod) einen Mtoment
3uriick in bas warme Bad, wodurd) jie wieder gejdymeidig wird.

454. Npfeleréme.

Sutaten: 10 feine [duerlidhe Wepfel, 3 Eier, 'z Liter
Weigwein, 1 CEploffel Fitronenzucker, 80 Gramm Staub-
aucker, 1 CERloffel BVanillezucker, 2 EjI6ffel Waljer.
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Qubereitung: Die gefdyilten, vom RKernhaus befreiten
Wepfel werden fein gejdmitten, in MWafjer weid) geddmpft,
der Wein hingugegeben, aufgekodht. Fucker und Eigelb werden
jdhaumig gerithrt, der Apfelbrei hingu und diklid) geriihrt,
dann der fejtgefdlagene Sdnee der Eier darunter gezogen.

455. Rote Briige (Hamburger rote Briie).
Sutaten: /2 Qiter Frudtjaft hergejtellt aus frijdem Objt
oder $Himbeerfaft und JFitronenfaure, 80 GBramm Fudker,

50 Bramm Bries, 2 Eiweil, 1 ERloffel BVanillezudier.
Qubereitung: Der Frudtjaft, welder fehr pikant fein
muf, wird ans Rodjen gebrad)t, der Bries bineingeftreut,
Sudter und BVanillezucker, joweit diefe nidhyt fiir den Frudtjaft
permendet mwurden, hinzugefiigt, 5 Minuten gekod)t, der
Sdhnee der Eiweify darunter gezogen, in Ralt umfpiilte Formen
gefiillt, erkaltet geftiirgt, mit Banille- oder Mandeljauce ferviert.

456. Upfelidhariotte.

Sutaten: 8 mittelgrofe Wepfel, '/1s Liter Waljer, 1 ER-
I6ffel Jitronenzucker, 50 Gramm Butter, 50 Bramm Palmona,
125 ®Bramm trockenes, geriebenes ®Braubrot, 30 Gramm
Mandeln, 30 Gramm Korinthen, '/s Liter Weifwein,
80 Bramm FGucker.

Subereitung: Die Korinthen werden verlefen und aus-
gequollen, die Mandeln gebriiht und gerieben, beides mit der
Hilfte des Juckers und dem Brote vermijdt. Die Aepfel
werden gejdhdlt, vom Kernhaus befreit, in /s gejdnitien, in
MWajfer, Wein und Gudker und Jitronenzucker weid) geddmpft.
Eine Auflaufform wird mit Butter ausgeftrichen, mit Brot
ausgeftreut, die Brotmijdjung abwed)felnd mit den Wepfeln
hineingegeben, mit Palmona und Butter betraufelt, */2—*/s
Stunde gebacken, mit ucker und Jimt beftreut, in der Form
ferviert.

457. Sadfijde Mehljpeife.

Sutaten: 50 Gramm Mehl, 50 Gramm Palmona,
50 Bramm Zucker, 1 Prijfe Salz, 1 ERlofjel Fitronenzudker,
s Qiter Mildy, 4 ERloffel Kompott, 3 Eier.

Bubereitung : Das Mehl wird in der Mild) und der
Hilfte der Butter zu einem Kol abgebadken. Fucker und

ADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
ANDESBIBLIOTHEK

172 Siie Speifen

Eigelb werden jdyaumig, dann Jitronenzucker und Klof hinzu-
geviihrt, der Sdnee der Eier unter die Majje gezogen.
Eine Auflaufform wird mit Butter ausgejtridien, mit
geriebener Semmel ausgejtreut, die Hiilfte der Miafje hinein-
gefiillf, darauf das RKompott gelegt, dann die Fweite Halfte
ver Mafje darauf, in gut heifem Ofen 30 — 40 Minuten gebadken.

458. Biomalzeréme.

gutaten: 30 Bramm Staubzucker, 3 Cier, '/« Liter Mildh,
1 Teeloffel MWeizenpuder, 1 Blatt weiffe Belatine, 1 Stiickdhen
Banille, 3 Exloffel Biomalz.

Jubereitung: ucker und Eigelb werden |dyaumig geriibrt,
Biomalz, die Mild), in welder man die Vanille aufkodyte,
abgeRiiblt, mit dem Weizenpuder dazugegeben, im Heiken
Wafjerbade dick geriihrt, die in einem L6ffel MWajjer aufge-
[6jte Belatine hingugegeben, in kaltem Wajjerbade Ralt geriifrt,
der Sdynee der Eiwei darunter gezogen.

Puddings.

459. Kabinettpudding (kalt).

Sutaten: '/s Qiter RKirjdhwajjer, 15 BGramm weife und
15 BGramm rote Belatine, /s Liter Mild), 125 Bramm Fudker,
4 Eigelb, 60 Bramm Sultaninen, 1 Chloffel BVanillezucker,
60 Gramm Makronen, 20 Pfg. Bishuit.

Jubereitung: Die Belatine wird in dem RKirjdywajjer
aufgeld)t, die Sultaninen verlefen, gewajden und ausge-
quollen, die Mild) mit der BVanille aufgekodt und muf ab-
Rithlen. Judrer und Cigelb werden 25 NMinuten [dyaumig
geriihrt, die abgeRiihlte IMild) bdazugegeben, in Heigem
Waljerbade dickgerithrt, in Raltem Wajjerbade Raltgeriibrt,
bevor die (Belatine durd) ein Haarfieb hinjugegeben wurde,
ver Sdynee daruntergezogen. Eine Puddingform oder Sdyiifjel
wird kalt ausgepiilt, eine Sdyidyt Créme hineingefiillt, dann
abwedjelnd Makronen- und Biskuitjtikdyen darauf verteilt,
RKovinthen dazwijdyen gejtreut. Man fahrt jo fort, bis bdie
Mafje 3u Ende ijt, jtellt den Pudding Ralt, um ihn erkaltet
au [tiiczen.

Baden-Wiirttemberg
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460. Roter Sdaumpudding.

Sutaten: 1 Qiter Frudtfaft, Jucker nad) Bejdymadk,
100 Gramm Meizenpuder oder NMondamin, 6 ERl5{fel Frildyte,
1 Teelsffel Banillegucker, Sdnee von 56 Eiwei.

Qubereitung: Aus einer Mijdung Saft, aud) einigen
Tropfen Jitronenjdure wird ein Frudtjaft hergejtellt, der im
Bejdymadk fehr lieblid) ijt. Die gropte Halfte des Saftes
bringt man 3um KRodyen, gibt die andere Hilfte, worin der
Weizenpuder oder Mondamin aufgeldjt wurde, unter jtandigem
Riihren binzu, 3uleft der fteife Sdynee der Ciweil. In eine
mit  Waffer umipiilte Form legt man eine Garnitur von
Triidyten, gibt einen Teil der Mafje darauf, [didtet dann ab-
wedfelnd Friihte und Mafje binein, bis Jie aufgebraudt ijt.
ErRaltet wird der Dudding geftiirzt, mit Mild)- oder Frudt-
jaucen ferviert.

461. Plumpudding.

Butaten: 175 Gramm Mehl, 75 Gramm geriebenes
MWeigbrot, 175 Gramm 3erlaflenes Palmin, 150 Gramm
Qudier, 125 Gramm Sultaninen, 125 Gramm RKorinthen,
95 Bramm Jitronat, in feine Wiirfel gejdynitten, der Saft von
' Bitrone, 4 Gramm geftofener Jimt, 4 Bramm gejtoRene
Nelken, 1 Prife Muskat, 2 Eier, 'z Teeldffel Salz, /s Liter
Mild), 2 CEloffel Rum.

Subereitung: Alle Jutaten werden tiidytig durdgearbeitet,
in eine vorbereitete Puddingform gefiillt und 7—8 Stunden
im TWafjerbade gekodt.

Der Pudding wird mit Wein- oder Punjdjauce ferviert,
mufy fehr beif aufgefragen werden, womdglid) brennend auf
den Tijd) kommen. (Mt feinem Rum begieBen und anbrennen.)

Anmerkung: Je linger der Pudding gekod)t wird, dejto
|doner wird er.

462. Fadennudelpudding.

Sutaten: '/« Liter Mild), 40 Gramm Fudker, 70 Gramm
TFadennudeln, 40 Bramm Palmona, die Sdale von */2 Gitrone,
12 fiige, 4 bittere Mandeln, 4 Eier, 1 Prije Salj.

Subereitung: Die Nubdeln werden leidht durdybrodyen, in
Rodyendem Wafjer 3 Minuten iibergewellt, auf einem Durd)-
jdlag ablaufen Iafjen.

' LANDESBIBLIOTHEK

5]

Baden-Wiirttemberg



ANDESBIBLIOTHEK

174 Siifge Speifen

Die Mild) wird erhilst, die Nudeln jolange darin ge-
rithrt, bis fie fih vom Topfe ablofen. Die Butter wird 3u
Sabne, Jucker und Cigelb bdazugeriihrt, mit dem Jtudelbrei
vermijdht, 3ulet der Sdynee der CEiwei daruntergezogen.
Eine ‘Puddingform wird mit Butter ausgepinfelt, ausgejtreut,
die Mafjje bineingefiillt und 1 Stunde im Waljerbade gekod)t.

463. Fadennudelaujlauf.

Obige Mafje gibt man in eine gut vorbereitete Auflauf:
form und badkt fie bei mdBiger $Hige 30—40 Minuten.
Wird mit Frudtjauce oder feinem Kompott Jerviert.

464. Sdywarzbrotpudding.

Jutaten: 80 Gramm ‘Palmona, 80 GBGramm Gucker,
4 CEier, 1 Prife gejtogene Nelken, 1 Me|jerjpige ZJimt,
1 Mefjerjpitse itronenjd)ale, 60 Bramm Korinthen, 125 Gramm
trockenes, geriebenes Scdywarzbrot, 1 ERloffel Rum, 1 Mefjer-
{pie Sal3, 30 Bramm geriebene Ptandeln nacy Belieben.

Jubereitung: Die Palmona wird ju Sahne, Eigelb und
Jucker dazu und [daumig geriihrt. Die Bewiirze, der Rum
und die ausgequollenen RKorinthen werden nad) und nad
vazugegeben, mit dem Sdywarzbrot qut vermijdyt, der Sdnee
der Ciwei daruntergezogen. Die Mafje fiillt man in eine
gut ausgeftreute Form und Rodyt jie im Waljerbade 1—1'/2
Stunden. Der Pudding wird beliebig mit Frudtjauce oder
RKompott u Tijd) gegeben.

465. Sdhwarzbrotauflauf.

Obige Mafje wird in einer vorbereiteten Uuflaufform
i Stunde in qut heigem Ofen gebadken.

466. Meigbrotpudding.

Sutaten: '+ LQiter Mild), 4 Weikbrote, 50 Gramm
Palmona, 4 CEier, 90 Gramm ZGucker, 40 Bramm ausge-
quollene Korinthen, 20 BGramm geriebene Mandeln, 1 mdpiger
Teeloffel geriebene Jitronenjdyale, 1 Niejjerjpize Sals.

gubereitung: Das abgeriebene MWeigbrot weid)t man in
oie Mild). ‘Palmona wird 3Fu Sahne, Eigelb und ZJudier
dagu und [daumig geviihrt, die aeweidyten, ausgedriiciten
Meipbrote, Gewiirze, Mandeln, die ausgequollenen Korinthen,

e

Baden-Wiirttemberg



Siige Speifen 175

der Sdnee bder Eiwei daruntergezogen. In eine ausge-
pinfelte, gut ausgeftreute Form mwird die Mafje gefiillt und
1—1%s Stunden im Waljerbade gekodyt, mit Mild)-, Frudt-
oder Weinjaucen ferviert.

467. Meipbrotauflauf.
Diefelbe Malfe wie bei Weigbrotpudding, jtatt im Wajjer-
bade 3u Rodjen wird fie in emer Wuflaufform °/s Stunde
gebadken.

468. SdHmwamnpudding.

Sutaten: 80 ®Gramm Mehl, 70 Bramm ‘Palmona,
s Riter Mild), 70 Gramm Zudker, 1 Mefjeripie feines
Sal, 4 Gier, 25 BGramm fiige, 4 bittere Mandeln, 3 Prijen
geriebene Fitronenjdyale.

Subereitung: Palmona und Mild) werden aufgekody,
das Meh! Bineingejtreut und unter Jtandigem Riifhren jo lange
gekodyt, bis die Mafje jid) vom Topfe [Bff. Man Ildpt fie
abkiihlen, gibt unter andauerndem Riihren nad) und nad
die Cigelb, Jucker und bdie Gewiirze hinzu, zieht den Sdynee
und die Eiweil darunter, fiillt die Malje in eine mit Palmona
ausgepinfelte, gut ausgeftreute Form und ARt den ‘Pudding
1—1'/4 Stunde im TWafjerbade Rodjen. Man gibt ihn mit
Sdaum-, Wein- oder Frudtfauce zu Tijd).

469. Griespudding.

Sutaten: Knapp /2 Liter Mild), 125 Gramm Bries,
50 Bramm Palmona, 2 Prijfen Salz, 4 Eier, 80 Bramm
Sucker, 1 Teeldffel Jitronenzudker, 4 bittere Mandeln, 5 Bramm
PDalmona Fur Form.

Qubereitung: Mit der Hilfte der Palmona wird die
Mild)y sum Rodjen gebradyt, der Gries bineingejtreut und
abgebaden, d. B. jo lange auf dem Feuer geviihrt, bis fid)
die Mafje vom Topfe [6]t, und nod) warm mit einem Eigelb
verrithrt.

Die andere Hidlfte der Palmona, Zudker und die iibrigen
Eigelb werden [daumig gerithrt, der Griesklof mit bden
anderen Jutaten damit verbunden, der Sdynee der Eiweif
daruntergezogen und in vorbereiteter Form 1-—1'/1 Stunde
im 2afjerbade gekodyt. Mit Frudhtjauce ferviert.

' LANDESBIBLIOTHEK
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470. Kabinettpudding (warm).

Jutaten: 65 Gramm ZJucker, 75 Gramm feines Mehl,
s Qiter Mild), 60 BGramm ‘Palmona, 5 Cier, 15 Gramm
Jitronat, 15 Gramm Orangenfjdyale, 15 Bramm bittere,
20 Gramm fiige Mandeln, 50 Bramm Korinthen, 50 Bramm
Sultaninen, 2 Prijen Salj.

gubereitung: Mit der Mild) und der Halfte der Palmona
wird das Wiehl ju einem Ko abgebacken. Die iibrige Pal-
mona wird mit dem Cigelb und Jucker jhaumiq geriihrt, die
anderen Jutaten und den Mehlklof damit verbunbden, der
gut gejchlagene [teife Sdhnee daruntergezogen und in vorbe-
reiteter Form 2—2'/s Stunden im Waljerbade gehod)t.

471. Sdokoladenpudding.

Jutaten: 10 Bramm RKakao, 90 Bramm Sdyokolade,
'/4 Liter Mild), 1 Teeldffel Banillegucker, 1 Prije Sal3, 70 Bramm
Palmona, 80 Bramm Mehl, 4 Eier, 70 Gramm Judker.

Jubereitung: Die Mild) wird mit der Hilfte der Pal-
mona gum Kodjen gebrad)t, Mehl, Salj, die geriebene Sdoko-
lade, Kakao bhinzugegeben und zu einem Kol abgebacken.
Die iibrige Palmona wird ju Sabne, Eigelb und Gucker dazu
und |dyaumig geriihrt, mit dem KIof vermijdht, den Sdynee
der Eiweil Ddaruntergezogen, in gut ausgeftreuter Form
1 Stunde im 2Wajjerbade gekodyt.

472. Charlotirds.

Man verjteht darunter eine Créme, die in Biskuit er=
ftarven muf. Cine uflaufform legt man mit weifem Papier
aus, belegt den Boden und die Seitenwinde mit Loffel-
biskuit oder Biskuit|dyeiben, fiillt Fitronencréme hinein (fiehe
da), lagt fie erftarren, ftiirat fie und garniert die Speife mit
Sdlagjahne und Belee.

473. Urme Ritter.

12 Peipbrotfdhnitten oder 12 Jwichicke werden in ein
fladhes Befdap gelegt, mit knapp '/4 Liter Mild, in der 1 Ei,
1 Prife Sal3, 1 Teeloffel Jucker verquirlt wurde, iibergofjen.
/s Stunde vor dem Backen iibergieht man fie mit Cier-
Rudjenteig (jiehe da) von 2 Eiern und etwas diinnfliiffiger
wie 3u Eierkudjen, wendet jie in feingeriebener Semmel und
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badkt fie in reidlid) Palmin und ‘Palmona goldgelb. Wtit
Jucker und JFimt bejtreut, werden bdie Wrme NRitter mit
Srudht= oder Mild)jaucen oder Kompott 3u Tijd) gegeben.

474, Kirvjdenpoljter (JFodrel) edt fiiddeutjde Art.

Qutaten: 6 Britdyen, 2 Pjund Kirjden, 5 Eier, */s Pfund
Sucker, '+ Dfund Palmona, 1 Teeloffel Fimt, 756 Gramm
geriebene Nandeln, 30 Bramm Bries, Mild) gum Einweidyen,
2 Prifen Salj.

Jubereitung: Die abgeriebenen Brotdyen werden in Mild)
eingeweidht und ausgedriickt. Die Palmona wird zu Sahne,
Gucker und CEigelb dazu und jdyaumig geriihrt, die ausge-
driickten Brotdhen und bdie gut gewajdenen, nad) Belieben
entjteinten KRirjdyen jowie die anderen Futaten hingugegeben,
julegt der Schnee der Eiweil Daruntergezogen. Eine Form wird
mit Palmona ausgejtridyen, ausgejtreut, die Mafje hineingefiillt,
mit ‘Palmonajtiichden belegt und 1 Stunde bei guter Hize
gebadken.

Siie Saucen.

475. Banillejauce.
Qutaten: '/ Liter Mild), 1 Stiick BVanille, 20 BGramm
Sucker, 1'/a Teeloffel Weizenpuder oder Mondamin, 1 Eigelb.
Jubereitung: Ulle Jutaten werden in einem Topf auf
dem Feuer mit einem Sdyneebefen ge|dhlagen, bis die Majje
diklid) ijt. (Midt Rodyen.)

476. Bittere Mandeljauce.
Sutaten: 2 CERlffel Gudker, /o LQiter Mild), 2 Eigelb,
2 Teeloffel Mondamin, 5 bittere, 5 fiige Mandeln.
gubereitung: Die Jutaten |dhlagt man in einem Topf
auf dem Feuer mit einem Sdyneebejen, bis die Sauce Ddick-
lidg ijt. (Nidht kodyen.)

477. Chaudeaufauce.
Sutaten: 2 Cigelb, 2 ganze Cier, 2 CEploffel Jitronen-
oder Upfelfinenfaft, 40 Bramm Fucker, 1 Teeldffel Jitronen-
audter, '/« Qiter Weifwein,
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Jubereitung: Die Jutaten werden in einem Gefdp bei
lindem Feuer mit dem Schneebefen gefdhlagen, bis Jie jdaumig
find und aufjtogen, was aber nidyt eher gejdehen oarf, bis
jid) die Sauce in Sdhaum verwandelt hat. Statt Meifwein
kann aud Malaga, Sherry, Burgunder oder Ntabdeira ver=
wendet werder.

478. Meinjauce.

Qutaten: 50 Bramm ZJuder, 1 Teeldffel 3itronensucker,
3/s Riter Wein, 1 Prife gejtogenen Jimt, 1 Stiickdjen Banille,
1 Teeldffel Rartoffelmehl oder Weizenpuder.

Subereitung: IMit den Gewiirzen wird /s Liter der
Tliiffigkeit erhitt, das Rartoffelmehl, mit dem {ibrigen 2Wein
perrithrt und aufgehRodht. Statt Wein kann man Frudt-
jafte vermwenden, dann bleibt der Jucker weg.

479. Carameljauce,

Qutaten: 125 Gramm Jucker, 1 Liter Mild) oder Rahm,
1 Cploffel RKartoffelmehl, 2 Cigelb, 1 Stiickdyen Gitronen:
jdyale, 1 Egloffel Fucker.

Subereitung: Der Fucker wird 3u Caramel gebrannt,
mit der heigen Mild), der Jitronenjdale aufgeldjt, ' Stunbde
gekod)t, abgekiiblt, Eigelb, Jucker und RKartoffelmehl hinzu-
gegeben und auf dem Feuer bis ans Kodjen gejdhlager.

480. Biomalzjauce.
Qutaten: /= Liter Mild), 3 Eplofiel Biomals, 2 ERloffel
Qudker, 2 Eigelb, 1 Teeldffel Weizenpubder.
Subereitung: Alle Jutaten werden bis ans Rocdhen ge-

jchlagen.
Eije.
481. Eismijdung.
Man redynet auf 6 Pfund Eis 2 Pfund Biehjala. Das
Gis wird auf eine Decke gelegt, mit einem fpifen Begenjtand,
worauf man mit einem Holzhammer [dldgt, in eigrofge Stiicke

serteilt, abwed)elnd mit Biehjalz in die Eismafdyine um die
Biidyje verteilt.
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482, Banilleeis.
Mian bereitet BVanillecréme nad) Bor|drift, verwendet
Ss Riter Mild) oder Mild) und Sabne, 1| Blatt Gelatine,
75 Gramm Jucker.
Die fertige Créme wird in die Eisbildje gefiillf, die jehr
jauber fein muf und 30 Minuten langjam gedreht.

483. Sdyokoladeneis.
Sdyokoladencréme wird bereitet (fiehe da), in die Cis-
biid)je gefiillt und 30 —40 Niinuten gedrebt.

484. Unanaseis.

Sutaten: /2 Pfund Ananas, 200 Bramm Judker, 2 CEi-
weify oder 4 CRlbffel Sdlagjabhne, 2 Epldffel Fitronenjajt,
g Riter Wafjer.

Subereitung: Die Ananas wird gejydlt und gerieben,
mit Sudker in einem Napf fein verrieben, mit Sdhlagjahne oder
Eiwei, Jitronenjaft und Wafjer vermijdt und in der Eis-
majdyine durd) 30 Minuten Drehen zum BGefrieren gebradyt.

485. Upfelgefrorenes.
1 Djund feines Apfelmus jtatt '/> Pjund Ananas, jonjt
ebenjo wie nanaseis.

486. Frudteis.
1 Qiter qut abgejdmediter Frudijaft wird mit 2 Eiweil
in die Eisbiidje gefiillt, wie Ananas weiter behandelt.

Delikatepbutter.

487. Haushofmeijterbutter.

100 Gramm ‘Palmona, 100 Gramm Butter werden 3u
Sabne geriihrt, mit einem gehduften Teeldfjel bland)ierter,
getrokneter, gewiegter Peterfilic, 1 Teeldffel Fitronenjaijt,
1 Mejjerjpige feinem Salz, 1 Prife Muskat vermijdt, Ralt
geftellt.

12*

ADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



ANDESBIBLIOTHEK

Delikatefbutter

488. Sardellenbuiter.

5 gemajdyene, entgrdtete Sardellen werden mit 20 Gramm
Palmona in einem Morfer gejtogen, durd) ein Haarfieb ge-
jtridhen mit 150 BGramm 3u Sabne geriihrier Palmona und
Butter vermijdt, Ralt geftellt.

489. Krebsbutter,

Aus 15 gekodyten Krebfen wird das Fleild) herausge-
brodyen, die Leibe entfernt, die ugen ebenfalls und alle
roten Sdyalen jamt den Sdyeven zerftofen. In einer Kafjerolle
werden 200 Bramm Palmona und Butter zerlafjen, die Sdhalen
Jolange darin gejdywitst, bis die Butter eine rote Farbe an-
genommen bhat, dann '/« Qiter MWafjer daraufgegeben, dies
einige Minuten geRodyt, durd) ein feines Haarfieb gegofjen,
Ralt geftellt, die Butter abgehoben und beliebig verwenbdet.

490. Undyovisbutter.

Wie Sardellenbutter, anftatt Sardellen aber Undjovis
perwenden.

491. Krduterbutter.

MWie Haushofmeifterbutter, nur mit verjdiedenen Krdutern:
Rerbel, Gftragon, Sdnittlaud), Pimpernell, welde man vor-
her blandyiert, vermijdyt, mit Jitronenjdure verriibrt.

Sie wird aud) Rarigotebutter genannt. Sie paBt 3u
Hammel= und Lammfileifd.

492. Kdjebutter.

50 Gramm Sdweizer- und 50 Gramm Parmejankife
werden gerieben, mit 100 Gramm Palmona, 100 BGramm
Butter, die 3u Safhne geriihrt wurden, und 1 Prife Pleffer
vermijcht.

493. MBorcejterbutter.

100 Gramm Palmona und 100 BGramm Butter werden

3u Safhne und 1 CRl6ffel Worcejterjauce dazugerithrt.

494, Sernifbutter.
Qutaten: 125 Gramm Palmona und Butter, 3 hartge-
kodhte Gigelb, 2 GRlbffel guten Senf, 1 Prie Sal, 1 Prife
Pfeffer.

T
b

Baden-Wiirttemberg



Bebad

Subereitung: Die hartgekodyten Eigelb werden durd) ein
Drabtfieb gejtriden, mit dem Senf, Salz und Pfeffer glatt ge-
vithrt, mit der 3u Sabhne geriihrten ‘Palmona und Butter vermijdt.

Bebad.
Hefeteig.

Die Vorbedingungen fiir das Belingen des $Hefefeiges
jind, daf alle Jutaten warm find, das Nehl gut trocken und
die Hefe frijd) ift, Jowie dafy er in einem warmen Raume
jubercitet wird. CEin fertiges BGebadk, zumal foldes aus
$Hefeteig und geriihrte Rudyen, diirfen nidt der Ralten Tem-
peratur ausgejett werden nad) dem Badken, jondern miijjen
im warmen Raum in der Nihe des Herdes erft volljtandig
abkithlen, andernfalls vermandelt fidhy der in dem Bebick

enthaltene Dampf durd) rajdye Abkithlung n Wafjjer, weldjes
das Gebddk niederreit, fet und klebrig madt.

495. Weifbrot.

Sutaten: 1 Pfund Mehl, 1 Teeldffel Sal3, '/« Liter
Mild), 20 BGramm Palmona, 30 Gramm $Hefe.

Subereitung: Das Mehl wird gefiebt, von der Mitte
aus ein Teig mit der Mild), in weldyer die Hefe aufgeldijt
wurde, angeriibrt, der qut geknetet wird und aufgehen mup.
Dann wird er nodymals geknetet, Rkleine Britden daraus
geformt, die aufgehen miifjen. Sie werden mit Eigelb, weldes
man mit etwas Mild) verriihren kann, beftriden, in mapiger
$Hige 15—20 Minuten gebacken.

496. Teig 3u BledhRudyen.

Sutaten: 1 ‘Pfund gutes, frodkenes Wiehl, /s Liter
Mild), 2 Eier, 125 Gramm Judker, 100 BGramm ‘Palmin,
50 Gramm Palmona, die abgeriebene Sdyale '/ Jitrone,
40 Gramm $Hefe, 1 Eildffel Rum, 1 Teeldffel Salz.

Subereitung: Das Mehl wird in eine Sdiijel gefiebt,
die Hefe in der Mild) aufgeldft, bon bder NMitte aus ein
Brei — ein Hefejtitk — angeriihrt, weldes aufgehen muf.
Das Palmin wird gejdabt, mit einem Loffel Mild), der Pal:
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mona gefdmeidig geriibrt. Naddem das Hefejtiick qut auf
gegangen ift, werden Salz, Eier und Rum eingeriihrt, dann
das iibrige Miehl, der Jucker, Jitrone und die ‘Pflangen-
butter eingeknetet, bis der Teig, aud) ohne daf man nod)
Mebl 3u Hilfe nimmt, nidt mehr klebt. Er wird auf einem
mit Mehl beftaubten Badkbled) Jo grof ausgerollf, wie das
Badkbled) ijt, auf diefes gelegt, gleihmdpig 3uredyt gedriidit.
TNadydem er nodymals aufgegangen, wird er mit einer fpifen
Babel ecingeftodyen, damit er Reine Blafen wirft, mit Pal-
mona beftrichen, mit Judker befiebt und in mapiger Hike
30—45 Minuten gebacken oder zum Bdicker gefragern.

: 497. gimthuden.

Der nad) obigen Bor[driften 3ubereitefe ausgerollte
Teig wird, nadydem er aufgegangen, eingejtodhen und mit
Palmona beftrichen ift, mit einer Mijdung von 125 Gramm
Sudter, 1 Ehloffel Jimt bejtreut, nadydem er gebacken ift,
mit Sucker bejiebt.

498. Streufelkudyen.

Su diefem Jtellt man den Kudjen fertig wie Bled)hudyen,
jtidht ihn, jobald er aufgegangen ift, mit einer Gabel ein,
bejtreid)t ihn mit zerlajjener ‘Palmona.

150 Gramm Piehl, 80 Gramm Staubzucker mijdht man
untereinander, betrdufelt diefe Mijdhung mit 50 Gramm
Palmona und 50 Gramm Butter, reibt alles unter Drehen
der Hande leicht swijdhen den Handfladyen (an Rilhlem Ort),
bis aus den groften Teilen Kiidyelchen geworden jind, verteilt
den Strdufel gleifymdpig auf den Rudjen, bddkt diefen in
maBiger Hitge /s Stunden, befiebt ihn dann mit Staubjucker.

499. ObjtRudyen.

3u einfaden Objthuden verwendet man ebenfalls den
Bledhkudjenteig, vollt diefen diinn aus, verfieht ihn mit einem
Rand, [t ihn aufgehen, ftidht ihn mit einer [piten Babel
ein, beftreut ihn mit geriebenem Zwieback oder feiner Semmel,
nadydem man ihn mit zerlafjener Bufter oder Palmona be-
ftridien Hatte, belegt ihn mit Objt wie: Fwetjdjen, Uepfel,
Rirjdyen, Heidelbeeren, Stadyelbeeren, Mirabellen, Weinbeeren,
Rhabarber ujw. Man redmet fiiv ein Bled), auf weldyes

5
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p—3ls Pfund Mehl in Anwendung kam, 4 Pfuud Obft,
beftreut die fertig belegten Qudjen gut mit Jucker vor und
nodymals nad) dem Backen. Bei Stadjelbeeren und Rba-
barber lofnt es fid), wenn man diefe erft in einer Fudker:
[6lung von 2 ERldffeln MWafjer und 200 Gramm Jucier auf-
ateht, abgekiihlt, mit 2 gejdlagenen Ciern permifdht und auf
dem Rudjen verteilt, diefe dann nodymals mit Gudker bejiebt.

500. Bup auf Objtkudyen.

Sutaten: 125 Gramm Staubjucker, 4 Eier, '/» Qiter
Rabhm, einige Prijfen Jimt.

Qubereitung: Jucker und Eigelb werden [dyaumig, der
Rabm qut mit durdygeriihrt, der fete Schnee der Eiwei
darunfergegogen und der dicht mit Objt belegte Kudyen mit
per Malje iiberzogen, die Kuden */s—1 Stunde in guter
Hitze gebadken.

501. wiebelkudyen.

Qutaten: %+ Pfund NMehl, 80 Gramm Palmona, 2 Eier,
tp Teeloffel Salz, /s Qiter Mild), 40 Gramm Hefe, 6—8 fejte
Swiebeln, 50 Gramm Palmin, 50 Gramm Palmona, /2 Liter
Rahm, 2 Eigelb, 50 Bramm Butter.

Qubereifung: Aus den Jutaten bis zur Hefe wird ein
gefdymeidiger Hefeteig hergeftellt, welden man ausrollt, auf
dem mit Fettpapier gut abgeriebenem Bled) gleidmipig durd)
Driicken verteilt, aufgehen laBt, mit der BGabel einjtidt. Die
Swiebeln werden gropwiirflidy oder in Bldttden gejdnitten,
in Palmona und Palmin ziemlid) gar gediinjtet, auf dem
Ruden verteilt. Eigelb und Rabhm werden verrithrt umd
ebenfalls gleihmapig auf dem Kudyen verfeilt, mit zerlafjjener
Butter betraufelt, */a— 3/« Stunde gebadken.

Nad) einer anderen Art bratet man 125 Gramm in
feine Wiirfel gefdnittenen Speck gelb und verteilt diefen auf
den fertig vorbereiteten Kudyen.

502. SranzRudyen.
Sutaten: Teig wie Bledhudyen, 125 Bramm RKorinthen,
125 Gramm Jucker, die feingewiegte Sdale von '/2 Fitrone,
mworunter nur das Weuferfte obhne jedes MWeie gemeint ift,
100 GBramm gebriihte, geriebene Mandeln, 1 Teeldffel feiner

ADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



184 Bebid: |

3imt, 1 Cgloffel Banillegucker, 50 Gramm ‘Palmona,
20 Gramm Butter.

Subereitung: Der Teig wird dreieckiq ausgerollt, wenn
er aufgegangen, mit ‘Palmona beftrichen. Die KRorinthen
werden verlejen, gewafden, getrodnet, und mit den anderen
Qutaten gut vermijdht. Die Mijdhung wird auf den Teig
verfeilt, Diefer dann nad) der Spie 3u gerollt, in einen
ovalen Rranj gelegt, mit gerlafjener Butter bejtridyen,
3i—1 Stunde in mdRig heiem Ofen gebacken, mit Fudker
befiebt, mit Manoveljtiften bejtecht.

503. Einfadyer NapfRudhen (Bugelbhupf).

In den Bledhhudjenteig werden 1256 Gramm RKorinthen,
50 BGramm Nandeln, weldes man beides gut vorbereitef,
geknetet, der Teig in eine mit Butter ausgeftridhene, mit
feiner Semmel ober Fwiebadk ausgejtrente Form ' gelegt,
gleidhmaRig verteilt. Sobald er gut aufgegangen ijt, wird er
mit Butter bejtridjen, in quter Hige 1 —1'/s Stunde gebadken,
wobet man die Form, falls der Teig nidht auf beiden Seiten
gleiymaRig aufgebt, einmal vorfidhtig drveht. TIn der erjten
halben Stunde der Badkzeit bdarf i) der Kuden nidt
braunen, da er fon[t nid)t geniigend aufgebt, von da an
Rann aber die $Hike etwas gefteigert werden.

MWie jdon in den Vorbemerkungen erwdbhnt, lagt man '
Rudjen im TWarmen abRithlen und Jtirzt aud) den Napf-
Rudjen erjt nad) /s Stunde, befiebt ihn mit Staubzudker.

504. Beriihrier NapfRuden 1.

Qutaten: 1 Dfund NWiehl, 20 Gramm Badkpulver,
g Qiter Mildy, 1 Ejloffel Rum, 3 Eier, 3 Eigelb, 150 Bramm |
Palmin, 100 Bramm Butter, abgeriebene Sdyale einer Jitrone,
10 Bramm geriebene bittere Miandeln, 1 abgejtridyenen Tee-
[6ffel Salz, 200 Bramm verlefene, gewajdjene und wieder |
getrocknete Korinthen, 125 Bramm Fudker, 20 Bramm $Hefe, |
1 Prije Nuskatbliite. !

Jubereitung: Das Mehl wird gefiebt, mit einem Teil
desfelben ein Hefetiik angeriihrt, das man zum Aufgehen
warm ftellt. Das Palmin wird mit 2-—3 CERloffeln Mild)
geldmieidig, Butter dazu und jabhnig, dann die CEigelb und
Suker dazu und [daumig geriihrt. Nadpem das Mehl
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[bffelweife, Rum und Gewiirze, jowie das ge[dhlagene Ei-
wei und das Hefejtiik dazu gegeben |ind, wird die Mafje
s Stunde tiidtig geriibrt, 3ulelt das Badkpulver gqut einge-
riihrt und bdie RKorinthen unter den Teig gezogen. CEine
Form wird qut mit Palmona ausgeftriden, ausgejtreut, der
Teig hineingelegt, bei guter Hige gebacdken, wobei 3u beadyten
ilt, daf er nidt einjeitig aufgeht, daf die Form wvorjichtig
gedreht und wenn er zu frith braunt, ein Papier aufgelegt
und ITopfe mit Raltem Wajjer auf die Herdplatte fiber den
Bratofen gejtellt werden.

505. Beriihrter NapfRuden 2.

Butaten: 1 Pjund Mehl, 10 Gramm Badpulver,
125 Bramm Judker, 100 Bramm gebriihte, fein geriebene
| liige, 5 bittere Mandeln, Saft und abgeriebene Sdale einer
ditrone, 6 Eier, 1 geftrichener Teeldfjel Salz, 250 Bramm
, Palmona, 2 ERloffel Rum, 200 Gramm verlefene, gewaldyene,
wieder getrocknete Rorinthen, /s Liter Mild).

Subereitung: Palmona wird zu Sabhne, Jucker und Ei-
gelb dazugegeben und /2 Stunde [haumig gerithrt, dann die
andern Jutaten abwed)jelnd hingu, weiter 10 Minuten ge-
rithrt, die Korinthen und der feltgefd)lagene Sdynee der Eiweily
untergeriibrt, die Majje in die gut vorbereitete Form gefiillt
und gebacken wie in voriger Tummer.

506. TeekRudyen.

Jutaten: /2 Pfund feinjtes, gefiebtes Mitehl, '/« Pjund
Palmin, Y/« Pfund Butter, 250 Bramm ZJudker, */+ Dfund
Rorinthen, verlefen, gewajdjen, getrocknet, 2 EBloffel Rum,
abgeriebene Sdyale einer Zitrone, 6 Cier, 2 Mejjerfpifen Salj.

Qubereitung: Palmin wird mit 2 Chlsfeln Mildy ge-
jdymeidig, Butter dazu und jahnig gerithrt, dann Judker und
die gangen Eier qut hinzugeriihrt, abwed)jelnd das Mehl und
die anbderen Jutaten, 3ulelst die Korinthen unter Rithren hinzu-
gegeben, die Mafje in eine linglidhe mit Butter ausgejtridyene,
mit mwiebacdkmehl ausgejtreute Form gefitllt und */s Stunden
gebadken.

507. MWeihnadytsitollen,
Sutaten: 2 Pfund feines Mehl, 40 Bramm $Hefe, */s Liter
Mild), 2560 Gramm Palmona und Butter, 1 Teeldffel Sals,
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5 Eploffel Rum, 2 Eier, 300 Bramm Jucker, 1 abgeriebene
Jitronenjdyale, 1 Mefjerjpite Kardamom, 100 Gramm fiige,
10 Stiick bittere NMandeln, 250 Bramm Korinthen, 125 Bramm
Sultaninen, 75 Gramm Fitronat, 50 Gramm Orangenjdyale,
2 Cploffel BVanillezucker.

Borbereitung: Das Mehl, weldes einen Tag vorher an
warmem Ort ftand, wird gefiebt, Rorinthen werden abgewogen,
nad) Borjdyrift gewajdyen und getrocknet, ebenjo die Sultaninen.
Jitronat wird in duferft feine Stiftden gejdynitten, die Man-
deln gebriiht, abgezogen, getrocknet und gerieben.

Jubereitung: Die Hefe wird in der Hilfte der Mildy
aufgeldt, mit */s des Mebhles ein Hefeftiik angeriihrt, weldes
aufgehen mup.

Sodann wird das iibrige Nehl, Bewiirg, Mild), Salz,
Cier, Jucker, Rum mit dem Hefeltiick gut verhnetet, worauf
man das ‘Palmin und die Butter in Stiiken auf den Teig
pfliickt, gebdrig einknetet, zulet Rorinthen, Sultaninen,
Gitronat und Orangenjdale. Der Teig wird 20 — 30 Ninuten
auf dem Backbrett geknetet, bis er ganj glatt und elaftifd
ift, was 1—1"/> Stunden dauern kann, witd nodymals ge:
knetet, 3u Stollen geformt, bdie wieder aufgehen miifjen und
in gleidmdpiger Hilge, die man 3u requlieren hat, 3/s — 1 Stunde
gebacken. Jtod) heil werden die Stollen mit 3erlajjener Pal-
mona beftridjen, mit Staubjucker dick Defiebt. Sie diirfen
aus dem Ofen heraus nidyt der Ralten Luft ausgefeit werden.
Sie halten fidy lange an kiihlem, trockenem Ort.

Anmerkung: Palmin wird por dem Bebraud) immer
erft gejchmeidig geriihrt.

508. Mandelftollen.
Diefelben Jutaten wie oben aufer Rofinen und Orangen-

|dalen. Statt defjen 250 Bramm Nandeln, wobei 10 bittere.
Diefelbe Gubereitung wie oben.

509. Brauner Weihnadtskudyen.

Jutaten: 125 Gramm Palmin, 125 BGramm Palmona,
150 Bramm brauner Syrup, 125 Gramm Judker, 2'/s Pfund
Mehl, 60 BGramm geriebene Mandeln, 60 Bramm Jitronat,
1 Teeloffel imt, 10 BGramm Pottajde, 10 Bramm Hirjd)-
hornjalz, 2 CERldffel warmes Waffer, 2 geftofene Telken.

e
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Bubereitung: *Palmin, ‘Palmona und Syrup werden Fum
RKodyen gebradyt und nach dem Abkiihlen mit dem NMehl, den
Bewiirgen, der aufgeldften, durd) ein Niulldppden gegoljenen
Pottaldhe vermildyt, tiidtig gehnetet, 4 Tage warm gejtellt,
ausgerollt, ausgeltodjen obder gejdnitten, vor oder nad) dem
Backen, was 10— 15 Minuten dauert, garniert.

510. Honighudyen.

Sutaten: /2 Pfund Judker, 1 Pfund Honig, 60 BGramm ge=
riebene fiige Mandeln, 1 ERloffel Rum, /2 Teeldffel Jimt,
6 Gramm geJtozene Ttelken, dieabgeriebene Sdyale von'/z Fitrone,
20 Bramm gewiegtes Jitronat, 10 Bramm gewiegte Pome=
ramgen|dyale, '/« Pfund Palmona, 1'/z Pfund Mehl, 3 Eier.

Subereitung: Der Jucker wird mit dem Honig warm
gejtellt, damit er [idy aufldjt, die Pottajde wird mit dem
Rum vermijcht, verriibrt.

Das NMehl wird gefiebt, der Honig in die Mitte gegeben
und alle Jutaten */s+ Stunden verarbeitet. Der Teig mup
3—4 Tage an einen warmen Ort ftehen (3ugedeckt). Cr
wird danad) geknetet, ausgerollt, ausgeftodjen oder gejdnitten,
bei guter Hike 10— 15 Minuten gebacken. Die Stiicke Ramn
man vorher mit Mandelftiftden garnieren, bevor man fie
backt, aber aud)y nadydem mit Blajur iiberziehen, wenn fie
erkaltet jind und nad) Gejdmack garnieren.

fKaltteige, aud) Butterteig genannt.

511. Blatterteiq.

Sutaten: /2 ‘Pfund feines Mebhl, '/s Liter Wajjer, 1 Cigelb,

ta Teelfiel Sals, 20 Bramm Butter, /2 Pjund Siigrahmbutter.
Qubereitung: Das Mehl, weldes von der bejten Sorte

fein muf, wird gejiebt, von der Mitte aus, in die man das
Salz und das Cigelb gibt, ein Teig angeriibhrt, den man gut
Rnetet, bis er glatt und ofne jedes RKRnotden ijt, worauf
man ihn Ya—1 Stunde an Ralter Stelle ruben Ilagt. Die
Butter, welde eine Platte fein muf, wird etwas gejdmeidig
und breit gedriickt, [don redyteckig geformt, in jehr Raltem
Waljer gekiihlt, bis jie gang hart ift. Cin Badbrett wird
gut mit Mehl eingerieben, alles lofe Miehl aber Deijeite ge=
jhoben, der Teig davauf gelegt, 20 Fentimeter breit und
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25 Jentimeter lang ausgerollt, die abgetrocknete Butfer
oarauf (in die Mitte) gelegt, der Teig von allen Seiten
dariiber gejdlagen, etmas angedriikt und wvorfidhtig Fur
fritheren Brofe ausgerollt, Rand auf Rand wie eine Serviette
gujammengelegt und an einem Ralten Ort oder auf Gis
15 Wtinuten zum Ruben bhingelegt. Jum 3weitenmal wird
er efwas groBer ausgerollt, mufy dann wieder /s Stunde
ruben, worauf man nod) fiinfmal bdiefelbe Prozedur vor-
nimmt. Jum letenmale wird der Teig qut mefferriidken-
dick ausgerollt, und beliebig verwendet. Dabei ijt 3u beadyten,
dafy die Rander immer [darf mit dem Miefler oder mit einem
Bledyringe durdyjdynitten werden, damit fie fid) jdyon blattern
Ronnen.  Aud) beim Beftreidjen mit Ei muf man fid) biiten,
daf keine Spur von diefem an die Sdnittfladhe kRommt, da
vas gerinnende Ei die Blitter jujammenhdlt. Der Blitter-
teig kann aud) aus Palmona, die man fid) uredht jdHneidet
und formt, gemadt und nad)y Bedarf gefiigt werden.

512. Maultajchen.

it einem grogen Bledyringe oder nad) einem grofen
Blas |dneidet man Rundungen aus dem ausgerollten Blatter-
teig aus, fet auj die Mitte derfelben je einen knappen Ef-
[bffel von einer Mifdung aus geriebenen Aepfeln, Korinthen
und Mandeln, oder aud) feine Mavmelade, bejtreidyt die
RKante der einen $Hdlfte mit Eigelb, [dlagt die andere Hilfte
dariiber, jo dah Rante auf RKante 3u liegen kommt, beftreidyt
die Dberflidie mit Ei, bejtreut Jie mit Hagel3ucker und bédkt
die Maultajdyen in guter Hige 8 —10 Minuten.

513. Siifze Liebesbriefe.

Dtan |dyneidet den ausgewellten Blitterteig in gleidy-
maRige Biereche, legt auf die Mitte derjelben eine Mijdhung
von IMandeln, Korinthen und geriebenen epfeln, legt den
Teig nad) Art eines RKuverts zujammen, betupft die Ecken
mit i, jteckt auf den Verjhluf und auf jede Ecke eine
groe Rojine oder halbe Mandel, bejtreid)t die Briefe mit
Cigelb, bejtreut jie mit Hagelucker und bkt Jie in gquter
$Hige 8—10 Minuten.
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514. Uepfel im Sdhlafrodk.

Rleine, feine, gleimdRig grole Uepfel werden gefd)lt,
das ﬁernbaus ausgebobrt, die Hohlungen mit einer Mijdyung
von Mandeln, Korinthen, Fimt und Gucker gefiillt, die WAepfel
mit Judker be{ireut, auf gleidymaRige, den Uepfeln ent-
jprechend groRe Bldtterteigniereche gefet. Tadpem Ddie
Rander des Teiges mit Ei bejtridyen find — obhne die Sdnitt-
fladyen zu beriihren — wird der Teig itber den Uepfeln Fu-
jammengefjd)lagen, obenauj eine Rleine Teigrundung gejehst,
alles mit Cigelb bejtrichen, mit grobem Fucker bejtreut und
15 Minuten bei guter Hitke gebacken.

515. Crémejdynitidyen.

Der ausgerollte Blatterteig wird mit Hilfe eines Lineals
in gleidmaRige, 4 Gentimeter breife und 12 Jentimeter lange
Streifen gejdnitten, welde man vorfidtig auf ein Badkbled)
jelst, die Halfte davon mit Cigelb bepinjelt und mit Hagel-
aucker Dejtreut, in quter Hige 8 — 10 Minuten backt. Sobald
die Sdnitten abgekiiblt |ind, bejtreicht man die ungezuckerten
2 Jentimeter dik mit einer BVanilles, Nuf- oder Fitronen-
créme, driickt die 3weite beftridyene Halfte leicdht davauf, fabrt
mit einem Mefjer an der Créme entlang, damit jie glait
wird und beftaubt die Scnitten mit BVanillegudier.

516. Obfttortden.

Aus dem ausgerollten Bldatterteig [ticht man mit einem
mittelgrogen Bledyringe Rundungen aus, verfieht diefe wie
bei Fleijdypajtetdhen mit einem Rand, bejtreicht diefen mit
Cigelb, backt die Tortden in guter Hie 3—6 Niinuten,
belegt jie mit eingemachten Friichten, bejiebt jie mit Staubzucker.

517. Crbbeertdrtdhen.

'/« Liter frijher, |iiger Rabhm, 2 Eiwei, 1 ERloffel
feinen Staubzudker |hlagt man 3u einem fjteifen Schlagrahm,
hauft diefen turmartig auf die nad) voriger Nummer aber
Rleineve, fertig gebackene, qut abgekithlte Bldtterteigtortdyen,
jteckt dabei eine geniigende 2nzahl gewajdjener und wieder
getrockneter MWalderdbeeren 3wijden den Sdhlagralhym, driickt
aud) nod) einige an den Seiten hinein und obenauf und be-
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jiebt fie mit ucker. Die Tortdyen Ronnen aud) einen Augens
blick iiberbacken werden.

518. Kaltteig, aud) Miirbteig genannt, 3u Rleinem
Bebadk und Objttorten.

Jutaten: 1 Pfund Mehl, /2 Pfund Palmona, */+ Pfund
Butter, 200 Gramm ZGudker, 2 CEigelb, 1 ERloffel Rum,
1 Prije feines Salz, 2 ERloffel fein geriebene liige, 2 bittere
Mandeln.

Jubereitung: Das Mehl wird in eine flade Sdyiifjel
gefiebt, in die Mitte eine Hohlung gemadyt, in welde man
Salz, Cigelb und Rum gibt. Die Palmona und andere
Butter wird auf das Mehl gepfliikt, die Mandeln darauf
geftreut, mit einem $Holzloffel in der Runde das Mehl gegen
oie Mitte gedriickt, bis alles etwas Fujammenhdangt, dann
mit Rithler Hand der Teig durdy Eindriicken der Ballen nad
oer Mitte, fpdater durd) Driicken mit beiden Handen rajd) ein
glatter, glangender Teig geRnetet, der einige Stunden an
kithlem Ort ausruben muf, nad) Belieben zu Rleinem Ge-
back und feinen Torten vermwendet wird.

Bei der Jubereifung diejes Teiges jollen alle Jutaten
und audy der Ort, wo der Teig bereitet wird, Rilhl fein.

519. Mandelkrange.
Obiger Teig wird jtrohhalmdick ausgerollt, ausgejtodyen,
mit CEi bejtridhen, mit Juker und Jimt und geriebenen
Mandeln beftreut, in heigem Ofen rafd), 5 — 8 Minuten gebadien.

520. Beladene Sdiffdhen.

Sutaten: 175 Gramm Palmona und Butter, 175 Bramm
IMNebl, 3—4 Eigelb, 75 Bramm Meizenpuder, 100 Bramm
Quder, '/o abgeriebene Gitrone, 1 Mejjerfpite feines Sal3.

Qubereitung: Aus den Jutaten wirtd nad) BVor|dyrift ein
Miirbeteig beveitet, der ausruben muB. CEr wird ausgerolt,
die Bled)jdiffdhen damit ausgeleqgt.

Sutaten zur Fiillung: 180 Gramm Jucker, 5 Eier,
140 GBramm geriebenes Brot, 50 GBramm Sdyokolade,
30 Bramm fiige, 10 Gramm bittere Mandeln, 1 gejtojene
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| Jtelke, 1 Mefjerjpite Fimt, 1 Gramm Kordamom, 1 Miefjer=
! pige Zitronen[dyale, 1 ERloffel Rum, 8 Gramm Badkpulver.

Jubereitung: Judker und Cigelb werden |daumig ge-
| viihrt, nady und nad) Niandeln, geriebene Sdyokolade und
i ote anderen Jutaten bhinzugegeben, zulefjt der Sdhnee der
| CEiweiB. Die ausgelegten Sdiffdhen werden gefitllt, mit
| einem Deckel verfehen und 10—20 Minuten gebadten. NMtit
. Juckerglafur bejtridien, nad)y Belieben mit buntem FJucker
| oder gewiegten Mandeln beftreut.

521. Kdfejtangen.

Jutaten: 50 Bramm ‘Palmona, 50 GBramm Niehl,
1 Drije Capennepfeffer, 1 Drije Salz, 50 Bramm geriebener
Parmejankdle.

Jubereitung: Aus den Jutaten wird ein Miirbeteig nady
Bor|dyrift zubereitet, welden man ausruben [dgt. Dann
werden bleiftiftgroRe Stangen dbaraus gedreht, oder ausgerollt
und nudelbreite Streifen daraus gejdynitten, die man mit Ei-
gelb bepinfelt und bei Rrdftiger $Hite badkt.

Der Teig kann aud) mit Rleinen Formen ausgeftodyen
und als miirbes RKajegeback gegeben werden.

522. Kiimmeljtangen.

Sutaten: /2 Pfund Mehl, 75 Bramm Palmona, 30 Bramm
$Hefe aufgeldft in 3 Eilofrel lauem Waljer, 1 Mefjerjpilge
Salz, 20 Bramm Kiimmel, 1 Cigelb zum Beftreidyen.

Jubereitung: us den Jutaten wird ein Teig bereitet,

[ der /1 Stunde geknetet werden mup. Es werden 12 Jenti-

meter lange Rollchen gedreht oder 1'/: Fentimeter breite
: Streifen gejdynitten, diefe mit Ei bepinjelt, mit der bepinfelten
I Seite leidyt in Kiimmel getaudyt, bei guter Hitge 3u goldgelber
| Farbe gebacken,

523. Nupitangen.
Jutaten; 125 Bramm Hafelnufkerne, 125 Bramm Palmona
und Butter, 125 Gramm Judker, 2 Eigelb, 150 Bramm Niebl.
Jubereifung: Die HajelnuBkerne werden abgewifdhyt und
gerieben. 2Aus Butter, Miehl, Judker und den anderen Ju-
taten wird ein glatter Miiirbeteig bereitet, der ausruben mup.
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Aus dem Teig werden bleiftiftgroge Stangen gedreht oder
12 Jentimeter lange und 1%/ Fentimeter breite Stangen ge-
jnitten, die mit Eigelb bepinjelt in gut beifem Ofen 3u
goldgelber Farbe gebadken werden, was 5—8 Minuten dauert.

524. Mindbeutel.

Sutaten: /s Liter Wafjer, /» Pfund NMehl, 40 BGramm
Palmona und Butter, 4 Eier, 2 Prifen Salz, 1 Prije i
tronenjdale, 1 CRloffel Jucker.

Jubereitung: Das Waljer, Sal3, Palmona und Butter
werden in einem irdenen Topfe aufgekod)t, das Miehl darin
abgebacken, . D). unter Jtandigem Riifren auf dem Feuer
die Mafje Jidh vom ZTopfe [ofen laffen und mit den Eiern,
dbie in warmem Walfer angewdrmt wurden, verriihrt, Jucker
und Jitronenjdyale Rommen in die fertige Miajje, die dann mit
einem Teeloffel in Rleinen $Hiufden auf gefettete Bledye
gefet werden.

Die Mindbeutel werden in fehr heigem Ofen 30-—40
Minuten gebacken, aufgejdnitten, mit Créme oder Sdjlag:
jahne gefiillt.

525. BaumRkonfekt.

Ein nad)y Bor[dyrift zubereiteter RKalt- oder Miirbeteig
(Tiehe da) wird mit beliebigen Formdyen ausgejtoden, in gut
heigem Ofen 5—8 Minuten gebacken. Die Formdjen werden
erkaltet nady Belieben mit Sdokoladen= oder Fuckerguf iiber-
sogen, oder mit Eigelb bepinjelt und mit Bunt= oder Krijtall-
gucker bejtreut, aud) nur einfarbig oder bunt gejprift.

Sdhmalzgebacdkenes.

526. SprigRudyen.

Sutaten: /s Liter Mild) wird mit 70 Bramm Palmona,
1 Cgloffel Sucker, 3 Drijen Salz aufgekodht, 200 BGramm
Mehl darin abgebadten. In dieje heife Majje Rommt ein
@i, nady und nad)y 3 Eier unter gutem Riihren hingu. Der
Teig witd in eine Sprife gefilllt, auf ein in beifes Fett
getaudytes Pergamentpapier werden Ringel gefpritt, dieje jamt
Papier in einer Fettmijhung von 2 Pfund Palmin und 1 Pfund
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Sdyweinefett, weldje um Dampfen gebradyt wird, gelegt, nad
Rurgem das ‘Papier, von dem fid) die Ringel gelbjt haben,
herausgenommen und backt fie 3u fdoner goldgelber Farbe.
Die Ringel werden mit Puderzucker bejtreut oder in einen
beliebigen Buf getaudt.

527. Korinthen|dnitten,

Sutaten: '/s Liter Mild), '/+ Pfund Mehl, 15 Gramm
Hefe, 2 Eplofjel gekodyte, geriebene RKartoffeln, 2 ERloffel
Korinthen, 1 Prife Jitronenjdale, 1 Teeldffel Salz, 1 Prife
RKardamon, 1 Ei, 1 ERlbffel Jucker.

Subereitung: Das Mehl wird in eine Sdhiifjel getan,
alle Jutaten von der Mitte aus dagu geriihrt. Naddem der
Teig aufgegangen, werden mit einem in heiBes Fett getaudyten
Eploffel Rleine Rugeln in dampfendes Fett gelegt, goldgeld
gebacken, mit Jucker und Fimt bejtreut und Fu Apfel=, aber
aud) anderen Objtjuppen gereidt, fie Ronnen aud) 3um Kaffee
gegejjen werder.

528. RaderRudjen,.

Jutaten: 120 Bramm Palmona und Butter, 4 Eier, !/s Diund
gudker, '[1 Riter Sahne, 2 Teeldffel Hirjdhornjalz, /> abge-
viebene Fitronenjdale, 1 Prife Kardamom, 1'/z Pfund Ntehl.

Jubereitung: Aus den Jutaten wird ein glatter TFeig
bereitet, weldjer ausgerollt, gejdynitten, verfdylungen, in heifem
Fett 3u |doner Farbe gebacken wird.

529. Befiillte Pfannkudyen.
Sutaten: 1 Pjund Mehl, 40 Bramm Hefe, 130 Gramm
Palmona und Butter, %15 Liter Mild), 2 Eier, 90 Bramm
Sudker, 1 Cploffel Rum, 1 Teelsffel feines Salj.
Jubereitung: Es wird ein Hefeteig beveitet, der aufgehen
mupB. Auf einem Holzbrett werden Streifen ausgerollt, worauf
die eine Seite entlang mit einem Bledyringe oder Blas Rundurngen
angedeutet werden, die mit einem Haufdyen Marmelade belegt,
an dem Rande mit Eiweil bepinfelt werden. Nun Rlappt
man die andere Seife dariiber, jticht die markierten Rudyen
aus, legt Jie auf ein bemehltes Brett um Aufgehen und backt
Jie dann in der bekannten dampfenden Fettmijdung hellbraun.
Sind die'Pfannkudyen abgetropft, bejtreut man jiemitPuderzucker,

Baden-Wiirttemberg



ANDESBIBLIOTHEK

Rleines Gebidh

530. Englijdhe Sdchnitte.

Sutaten: Y/« Pfund Mehl, /s Pfund Sucker, /s Liter
Mildy, 2 Eigelb und 2 gange Eier.

Subereitung: Alle Jutaten werden glatt verrithrt und
miijjen in einem fladen Befifge, das mit Palmona ausge-
jtrichen ift, in heigem Wafjerbade gerinnen. Man [chneidet
die fefte Majje in gleidmapige Streifen, 10 Zentimeter lang
und 2 Jentimeter breit, rijt jeden einigemal |drdg ein und
badkt die Sdnitten in fheifem Fett u jdoner Tarbe. Sie
werden mit Jucker und Jimt bejtreut.

Qleines Gebddk (Konfekht).

531. SchoRoladenkonfekt.

Qutaten: 4 Eiweif, 125 Gramm Palmona und Butter,
950 Bramm NMandeln, 250 Bramm gefiebten Judker, 300 BGramm
gefiebtes Mebl, 250 Bramm geriebene Schokolade, 1 Prife Sal3.

Qubereifung: Die Butter wird 3u Safne geriihrt, Judker,
TMandeln, Mehl, Schokolade, der Eierfdynee dazu geriibrt,
jodann der Teig auf dem Backbrett gut verknetet, ausgerollt,
ausgeftodyen, auj ein mit Butterpapier abgeriebernes Bled)
gelegt, 8 —10 Minuten gebadken, mit Ciweily bepinjelt oder
mit Buf verfebhen.

532. Sudkerniiffe.

Sutaten: 2 groge Eier, /2 Pfund feinen Sucker, */2 Pund
Mehl, 1 Mefjerfpie Jimt, 1 Prife Salmiakpulver, 1 Prife
Pottafdye, 1 ERISFel Wafjer.

Qubereitung: Die Eier werden mit dem Jucker [dhaumig
geriihrt, die Futaten nad und nady dagu geriihrt, der Teig
qut verhnetet, gleimapig, atemlid) dick ausgevollt, in gleidy-
mifige Streifen, dann in egale Stiike gejdynitten, jedes Stiick
yund geformt, auf ein bemebltes Brett gejet, in mafig heigem
Ofen 10— 15 Ntinuten gebadzen.

533, Miakronern.

Sutaten: 125 Gramm geriebene, filge Ptandeln, 5 bittere,
125 Bramm Staubzucker, 3 Eiweif, einige Tropfen Arrak.

=
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Subereitung: Niandeln, Jucker, 1 Eiweil werden auf
dem $Herd warm geriihrt, Arrak darauf gefrdaufelt, der Sdynee
ver iibrigen Eiweil daruntergezogen, kleine Haufden auf ein
gewad)tes oder mit Butterpapier oder Speck|jhmwarte abge-
riebenes Bled) gejest, in mapig heifem Ofen hellgelb gebadken
und nod) etwas nadygetrocknet.

BGut madt es jid) aud), wenn man einen feinen Miirbe-
teig (fiehe da) gang diinn ausrollt, Rleine runde Blattdyen
ausftidyt, diefe auj das Bled) und darauj die Niakronen-
majje |eft.

534. Pfennighudyen,

Sutaten: 2 Eier, 125 Gramm Judker, 125 Gramm NDiehl,
1 Prijfe Kardbamom.

Qubereitung: Die Eier werden in einem Napf mit dem
feingefiebten Judker /s Stunde [daumig, nad) einer Ridtung
gefdlagen, dann wird das gejiebte Wiehl und RKardamom
gut unter die |dhaumigen Cier gerithrt. CEin glattes Bled)
wird mit Speckjdywarte abgerieben, mit einem Teeloffel walnuf-
grofe Haufden davauf gefebt. Pian ldgt das Bled) nod
5 Minuten auerhalb des Ofens jtehen, damit Jid) auf der
Dberflade der Kudyen eine diinne Haut bildet; in qut Heiem
Ofen backt man die Rudyen 10 — 15 Minuten 3u hellgelber Farbe.

535. Unisplazdhen.

Statt Kardamom wird Unis verwendet, jonjt genau wie
‘Piennighudyen.

536. Banilleplazchen.

Statt Kardamom nimmt man Banille, jonjt diefelbe Fu-
bereifung wie bei Pfennighudyen.

537. Eiweifj-Gebad.
Butaten: 125 Gramm Palmona und Butter, 3 Eimeil,
125 Gramm Gucker, 100 BGramm [iige Mandeln, 2 bittre,
1 Cploffel Jitronengucker, 180 BGramm Niehl.
Bubereitung: Die Butter wird 3u Sahne, Ciweily, Judier,
Mandeln und Jitronensucker dagu gerithrt, das Mehl darunter-
gezogen, auf ein mit Spedk|dywarte abgeriebenes Bledy durd)

13*
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eine Teigjprige Ringe oder andere Figuren geformt, in guter
Hige 10— 15 Minuten hellbraun gebacken. :

538. Baijers. (Ciweifverwendung.)

Qutaten: 3 CEiweif, 120 Gramm gefiebter Fudker,
| Stiikdjen MWadys, 5 Bramm gefiebter Judker,

Subereitung: Die CEiweige werden folange 3u Sdmee
gejhlagen, bis er kdjig ausfieht, dann wird der Jebhr fein-
geliebte Judker (120 Gramm) mit dem Loffel dagu gerithrt. Ein
weifjes Bled) wird mit Wadys beftridyen, die Mafje in langliden
Saufden davauf gejeht, mit Jucker bejiebt, in ganz gelinder
$ie, ohne Unterhilze, */2 Stunde mehr getrocknet als gebadzen.
Man dreht das Hodygejtellite Bled) alle 5 NMinuten. Reguliert
wird die Dbermdrme durd) Auffeen von Wafjertdpfen.

Man kann die Sdalen aushohlen und mit Sdlagjahne
fitllen.

539. Sdhlagjabhne.

g Qiter gang frijdjer, fiiger Rahm und 30 Gramm
gefiebter Staubjucker werden mit dem Scyneebejen folange
gejhlagen, bis die Mafje jeif ift.

540. Strudelteig.

Sutaten: 300 BGramm gefiebtes Mehl, 2 Eier, 35 Bramm
Palmona, 1 Mefjerfpife feines Salz, /s Liter laumwarme
Mild) oder Waljer.

Qubereitung: Bon der Mitte aus wird ein Teig ange-
vithrt, weldyer jo lange leid)t gehnetet wird, bis er Blafen
wirft. Er wird mit lauem MWafjer bejtriden, mit einer
ermdarmten Sciifjel bedeckt und muf */+ Stunve ruben. Auf
einem weigen Tud) oder glattem Brett wird der Teig mit
dem Nudelholz ausgerollt, mit den bemehlten Hinden vorjidytig
ausge3ogen, daf er diinm wie Papier ijt, aber nidyt Ferreift.

541, Mildyjtrudel.

Qutaten: 125 Gramm Palmona, 6 Eier, 35 Gramm
Sudker, 30 Gramm RKorinthen.

Qubereitung: Palmona wird su Sahne, Eigelb und Jucker
bazu geriihrt, der Scnee der Eiweify daruntergegogen. Der
ausgerollte, nad) Borfdrift zubereitete Strubdelfeig wird mit
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der Fitllung bejtridyen, mit den ausgequollenen Korinthen be-
ftreut, vorjidhtig sujammengerollt, in die mit Palmona aus:
gejtridyene Form |dynedkenformig gelegt, mit jiiger Sahne dick
bejtridyen, etwas kodyende Mild) nebenhergegoijjen, gebadken,
3/s Stunden bei guter Hige. Mit Mildh- oder Rabhmiauce
Jerniert.

542. Upfeljtrudel.

Butaten: Das angegebene Quantum Strudelteig, 4 grofze
Aepfel, 50 Bramm Korinthen, ausgequollen, 20 Bramm gewiegte
Mandeln, 5 ERI6el geriebene, in Palmona gerdjtete Semmel,
'/ Teeldffel 3imt, 30 Bramm Jucker, 80 Bramm Palmona.

Qubereitung: Die Aepfel werden fein gejdynitten, mit
Judker, Mandeln, Jimt und RKorinthen vermijdht.

Der ausgerollte Strudelteig wird mit gejhymolzener Pal-
mona beftridyen, mit der Semmel bejtreut, die Aepfelmajje
darauf verteill. Der Teig wird vorfidhtiq 3ujammengerollt,
jhneckenfrmig in eine mit Palmona ausgejtridene Form
gelegt, mit Palinona und Sabhne beftriden, Rlein menig
Rodyende Mildy daneben gegoljen, ¥/« Stunde in gut Heiem
DOfen gebadken.

543. Sdyokoladenjtrudel.

Jutaten: 125 Bramm Judker, 6 Eier, 180 Gramm ge-
riebene Sdokolade, 70 Gramm Nandeln.

Jubereitung: Judier und Eigelb werbden |daumig geriibrt,
die Mandeln und Sdyokolade hinjugegeben, der Schnee der
Ciweily daruntergezogen, auf den Strudelteig, nad) Bor[drift
jubereitet, geftridyen, vorfiditig 3ufjammengerollt, jdhnedien-
formig in eine Pfanne oder Form gelegt, mit Sahne be-
jtridhen, ®/s Stunve gebacken, mit gericbener Schokolade und
Qucker beliebt, heif Jerviert.

544. Gitronatjtrudel.

Jutaten: 200 Bramm fein gehadites obder gewiegtes
gitronat, 200 Bramm gewiegte Mandeln, /2 Teeloffel ge-
riebene Jitronen|dyale, 250 Bramm feinen Judker, der Saft
von 2 Jitronen und 1 Apfelfine.

Jubereitung: Alle Jutaten werden gut vermijdht, miifjen
1—1%/4 Stunde ftehen. Sie werden auf den Strudelteig (fiehe
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da) verteilt, diefer gerollt, auf einem mit Palmona bejtridyenen
Bled) lang, oder in eine ebenfalls mit Palmona gebutterte
Form |dnedkenformig gelegt, mit Butter bepinfelt, mit Fucker
beftreut gebacken. (%« Stunbde.) MNad) Belieben warm oder
Ralt feroiert.

545. SdhinRenjtrudel.

Qutaten: /s QLiter fetter Rahm, '/« Pfund geRodhter,
magerer Sdyinken, 3 Eier, Strudelteig nad) Bor|drift, Palmona.

Subereitung: Eigelb und Rahm werden verquirlt oder
verriihrt, der Schnee der Eier daruntergezogen, die Mijdung
auf den Strudelteig gejtrichen, der fein gewiegte Sdyinken
darauf gejtreut, der Teig vorfidhtig ujammengerollt, |dnedien=
formig in eine mit Palmona ausgeftridene Form gelegt, mit
jerlajjener Butter bejtridjen und unter HingugieBen von einigen
2offeln heiger Mild) oder Sabhne ?/s—1 Stunde gebacken.

546. Dampinudeln,

Qutaten: 1 Pfund Mehl, /s RLiter Mild), 2 Eier,
100 Bramm Butter, 25 Gramm $Hefe, 50 Bramm Fudker,
1 Teeldffel Salz, */+ Liter Vanillemild), 30 Gramm Palmona.

Qubereitung: Aus dem vierten Teile des Mehles und
der Hilfte der Mild), in welder die Hefe aufgeldjt wurde,
wird ein Hefeftiik bereitet. Die Butter wird zu Sabne ge-
viihrt, Jucker und Eier, das iibrige Mehl hingugegeben, Fu-
leit das $Hefejtiick.

Der Teig wird ge[dhlagen, muf eine Weile gehen, dann
werden runde Bille geformt, weldje in einer dick mit Palmona
ausgeftridyenen Pfanne aufgehen miifjen, in gut heigem Ofen
gebacken werden. $Haben fie jid) etwas gebrdunt, giept man
die warme BVanillemild) dariiber, weldye gang einziehen mup.

Torten.
547. Pflaumentorte.

Sutaten: 250 Gramm Mehl, 200 Bramm Palmona und
Butter, 3 CEigelb, 60 Gramm Jucker, 1 Nefjer|piBe feines
Salz, 1 Teeldffel Rum, 1 Pfund Silberpflaumen.

=
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Subereitung: Es wird ein Miivbeteig bereitet, der aus-
ruben muB. CGr wird ausgerollt, in eine ausgejtreute Torten=
form gelegt, mit einem Rand verjehen und halbgar gebacken.

Die vorher ausgequollenen Silberpflaumen werden ent=
jteint, gleidmaRig ge[dynitten, Der Teig damit belegt, mit
etner Mijdung von 3 —4 ERlofTeln Ralhm, 1 Eigelb, 1 Mtefjer-
jpike @imt, 1 Teeloffel FGucker iibergofjen und 5 Minuten
in gut heigem Ofen iiberbacken.

548. Upfeltorte.

Pan verwendet dazu denjelben Ntiivbeteig, wie Fur
Dilaumentorte, das Quantum Teig reidyt filr 3wei mittlere
Tortenboden mit Rand. 3 grofe Uepfel werden in diinne
Teile zerlegt, diefe mit 1 ERloffel Fucker, 1 ERloffel Wein
vermijdht und miiflen 1 Stunde Jtehen. Dann wird der Boden
10 Minuten gebacken, die Wepfel jehr akkurat darauf verteilt,
3 CERploffel Sabhne, 1 Teeloffel Judker, 1 Prije Zimt verquirlt,
die Torte damit betrdufelt und fertig gebacken. (5 Minuten.)

Es konnen aud) nad) Belicben Korinthen, welde man
vorher ausquillf, und einige geriebene Mandeln dazwijden
gejtreut werden.

549. Rhabarbertorte.

Jutaten: 250 Gramm Mehl, 125 Gramm ‘Palmona,
65 Bramm FBudter, 1 Teeldffel Jitronenzucker, 1 Ei, 1 Tee-
[6ffel Rum.

Jubereitung: Aus diefen Futaten wird ein Miirbeteig
bereitet, weldjer ausruben muf; dann wird die grofe Hiilfte
nad) einem giemlid) groBen Tortenboden ausgerollt, mit einem
Rand verfehen und goldgeld iiberbacdken. Von 1'/2 — 2 Pfund
Rbabarber hergetelltes Kompott wird auf dem Boden ver-
tetlt, nadydem es mit 2 Eigelb vermijd)t wurde. Aus dem
librigen Teig wird ein Bitter auf die Torte gelegt, diefes mit
Eigelb bepinjelt und die Torte 10— 15 Minuten iiberbacken.

550. Rhabarbertorte mit Makronauflage.

Die Torte wird wie oben fertig gejtellt, jedod) ohne Bitter.
6 Ciweil werden 3u Sdnee gejdlagen, mit 200 Gramm
feinem Gudker, 200 Bramm feingericbenen Mandeln vermijdht,
ein didytes Bitter auf die Torte gefprifgt und goldgelb iiberbacken.
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551. Uuflegetorte.

Qutaten: 315 Bramm ‘Palmona und Butter, 315 Bramm
Nebl, 200 Gramm ZJucker, 5 Cier, 8 Gramm Badkpulver,
3 Prifen Sals.

Jubereitung: Die ‘Palmona und Butter wird zu Sabhne
geriihrt, ucker und Eigelb dazugegeben und alles '/» Stunde
jchaumig geriihrt. Dann Rommt [6ffelweile das gefiebte Mehl
und Badpulver hingu, gulet der Sdnee.

In gut vorbereiteter Form wird die Torte in 3 Biden
gebadien, von denen 2 mit feiner Marmelade bejtridyen werden.
Auf den oberften Boden wird ein Buf geftrichen und die
Torte nady Belieben mit Friidhten belegt und gefprift.

Es ijt gut, wenn man bdiefe Torte einige Tage vor dem
Bebraudye backt, damit jie durdhziehen kann.

552. BisRuittorte.

Gutaten: '/a Pfund Jucker, 8 Eier, 90 Bramm Kartoffel-
mehl, 90 Bramm Weizenmehl, 10 Bramm Badpulver, 1 Tee-
[6ffel Jitvonengucker, 1 Prife BVanillejamen.

Jubereitung: Jucker und CEigelb werden [daumig (34
Stunde) gerithrt, dann Rommt nad)y und nad) das mit dem
Badkpulver gefiebte Mehl hinzu, ebenjo die Bewiirze, uleht
ver Sdynee der CEiweie daruntergezogen. Die Majle wird
in eine gut ausgeftreute Tortenform gefiillt, bei guter Hike
30—40 Minuten gebacken.

553. Brottorte.

Sutaten: 180 Gramm ZGudker, 6 Eier, 50 Bramm ge-
riebene Sdyokolade, 25 Gramm [iige, 10 Gramm bittere
Ptandeln, 2 Gramm FGimt, 1 Tielke, 1 Bramm Kardamom,
die Sdale von */2 Gitrone, 3 ERI6ffel Rum, 8 Bramm Badk-
pulver, 140 Bramm geriebenes Brof.

Jubereitung: Fucker und CEigelb werden 40 NMinuten
jdhaumig gerithrt, nach und nad die geriebenen Mandeln, Sd)oko-
lade und alle iibrigen Jutaten, zulet der Sdhnee hinzugegeben.

Swei Boden werden 15—20 Minuten gebacken.

554. Sdyneetorte.

Diefe Torte bildet eine gute Rejtverwendung von Eiweif,
bei Belegenbeit, wo man das Eigelb anders vermendet.
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Jutaten: 10 EiweiB, 170 Bramm jerlafjene, lauwarme
Palmona und Butter, 300 BGramm Staubzucker, 10 BGramm
Rartoffelmehl, 90 Bramm Weizenpuder, 1 NMefjerfpite feines
Salz, 80 Bramm DBanillezucker,

Jubereifung: Die Eiwei werden zu einem fejten Schnee
ge[dlagen, diejer mit den Jutaten vorfidhtig gemijdht. Die
Majje wird in eine mit Palmona ausgepinjelte, qut aus-
gejtreute Form gefiillt, bei mdRiger $Hige 25—35 Minuten
gebadken.

555. Marmortorte.

Aus vorftehender Sdyneetortenmajje bereitet man fidh
dbrei Teile vor, gibt in den erjten einen ERlsffel Biomalz, in
den 3weiten 1 CERloffel Sdokolade und 1 Feeldffel Kakao,
wibhrend der bdritte Teil weif bleibt. Nun gibt man in die
ausgejtreute Tortenform abwed)elnd I5{felweije die Maffe und
bidit fie wie Sdneetorte 25— 35 Minuten bei maRiger Hige.

566. Ringer Torte,

Jutaten: /o Dfund Mehl, 200 BGramm Palmona und
Butter, 3 Eigelb, 60 Bramm Jucker, 90 Bramm abgezogene,
geviebene, |iige und 4 bittere Mandeln, 1 ERloffel Jitronen-
aucker,

gur Fiillung: /2 Pfund Mandeln, 10 ERIbfel Sitronen-
jaft, 10 ERlbffel Apfelfinenfaft, 300 Gramm Jucker, 30 Bramm
geftogener Jwieback.

Jum Kandieren: 65 Bramm Judker, 1 Apfelfine, 2 Tropfen
Speijefarbe.

Jgubereitung: Aus den erften Jutaten wird ein glatter
Teig bereitet, welder ausruben und Ralt ftehen mup.
Dann werden jwei Boden ausgevollt und /s des Teiges
3uriickgelegt.

Die jur Fiillung beftimmten Jutaten werden */s Stunde
geriihrt. 3|t Der erjte Boden in vorbereiteter Fovrm iiber-
badken, wird die Hilfte der Fiillung darauf gelegt, der 3weite
Boden darauf gedeckt, wieder iiberbacdken, die 3weite Hiilfte
der Fiillung darauf gelegt und diefe mit einem GBitter und
einem Rand verfehen, weldes aus dem uriikgelegten Teig
Dergejtellt wird. Die BGitter werden mit Ei bepinjelt, bdie
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Torte 20 Minuten jdyon gelb gebacken, mit Randierten Apfel-
finenjtiickdyen belegt, nad) Belieben gefprizt.

557. MaRkronentorte.

Miirbeteig: '/« DPfund Mehl, 60 Bramm Palmona und
Butter, 30 Gramm Jucker, 1 Cigelb, 1 Teeldffel Rum, 1 Ef-
[6ffel kaltes 2afjer.

Der Miirbeteig wird [dnell geknetet und muf ausruben,
dann nad) einem Tortenboden ausgerollt und hellbraun gebadken.

558. Miakronenmalje.

gutaten 3ur Makronentortenfiillung: 1 Pfund JiiBe,
20 bittere Mtandeln, 3756 Bramm Judker, Saft und Sdyale
von einer Jitrone, 7 Ciweif.

Jubereitung: Die gebriihten, abgezogenen Ntandeln werden
gweimal durdy die Majdyine getrieben, mit dem Fudier, der
gitrone, 1 Ciwei auf dem Feuer lauwarm geriihrt, dann
wird die Majle abgeRiihlt, mit dem Sdynee der iibrigen Ci-
weif vermi|dt.

TMun wird auf dem gebackenen Boden eine Sdidht von
oiefer Majje gejtridyen, iiberbacken, die iibrige Majje mit der
LeigjpriBe als @itter auf die Torte gejprit und nodymals
bei mapiger Hie 2025 Minuten hellbraun gebadken.

Jjt doie Torte erkaltet, belegt man fie mit hellem und
ounklem Belee und jprigt Jie weil. Man kann aud) 1 Pfund
Ntandelmafje verwenden.

559. Nuptorte.

gutaten: 8 Eier, */2 Pfund Jucker, 1 abgeriebene Fitronen-
jdhale, 100 Bramm UTtebI 8 Gramm Badkpulver, 100 (Bramm
P allniifje.

gubereitung: Judker und Eigelb werden eine gute balbe
Stunbde [dhaumig geriithrt, die geriebenen Miifje hinzugegeben,
aud) das mit dem Badkpulver vermijdyte, gefiebte Mehl, ulest
ven Sdynee. Die Torte wird in drei Boden, jeder 8 —10 M-
nuten in guter $Hie gebacken. Fwijdhen die Boden kRommt
Nupceréme (jiehe da).

560. Miener Banbdtorte 1,

Jutaten: 250 Bramm gejiebter Gucker, 5 Eigelb, 2 ganze
Eier, die abgeriebene Sdyale von '/z Fitrone, 125 Gramm
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gejiebtes Mehl, 125 Gramm RKartoffelmehl, 250 Bramm
Palmona und Butter, Johannisbeergelee, Aprikojenmarmelade
ujw. obder 6 gute, ge[ddlte, geriebene epfel, 60 Gramm
gejiebter Gudker, 20 BGramm Palmona, 3 CEigelb.

Qubereitung: Die Palmona:Butter wird mit Judker und
Eigelb !/ Stunde nad) einer Seite hin [Haumig, fodann nad
und nad) dbas Mehl hingugeriihrt, der fteife Schnee der Eier
durdygezogen, die Mafje in drei gleiden Boden gebacken.

Abgekiihlf werden diefe mit feinem Belee und Narme-
lade beftridyen, aufeinander gelegt, mit Frudt- oder Fudker-
glafur iiberzogen, garniert. Die Wepfel mit dem Gudker werden
didklid) eingeRodht, etwas abgekiihlt, Butter und Eigelb da-
runter geriihrt und die Malje [tatt Marmelade oder Belee
auf die Boden gejtridyen.

561. MWiener Bandiorte 2.

JGutaten: 250 Gramm Palmona, 250 Gramm Jucker,
8 Eier, die Sdyale von '/o Jitrone auf Jucker abgerieben,
250 Gramm feines, geliebtes Mehl, 1 Prije Sal3.

Jubereitung: Die Palmona wird 3erlajjen, mit Fudker
und Eigelb [dhaumig, mit Nehl und Sdmnee jolange geriibrt,
bis die Majje Blafen wirft. Eine Springform wird mit 3er-
laffener Butter ausgepinjelt, an der Seite ausgejtreut, der
Boden mit weifem Papier belegt. Fwei Nefjerriickendick
wirdb nun die Malje hineingefiillt, gebacken und Jo [ange
fortgefahren, d. h. immer wieder Mafje auf die gebackenen
Boden gegeben, bis diefe u Ende ijt.

Die Torte wird abgekiihlt geftiivst, mit Frudt- oder
Judkerglafur iiberogen, mit Friidten garniert oder gefpribt.

562. gudkergup fiir Torten und BGebadk.
125 Gramm gefiebter Puderzucker, 3 CERloffel Rofen-
oder Raltes Wafjer, 1 Eiweil werden von der Mitte aus
[haumig geriihrt, die Torte oder das Bebdack damit bejtridyen.

563. Spriglajur.

40 GBramm gefiebter Puderzucker, /2 Teeldffel Eiweil,
einige Tropfen Mafjer werden von der Mitte aus [daumig
geriibrt, in ein enges Tiitdyen gefiillt, dasjelbe iiber der Mafje
geldloflen, an der Spike eine wingige Oeffnung gemadyt
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204 Eierpun]dy und Bowlen

und durd) den Druck der 2 Dawmen das Spriljen ausgefiihrt.
Der Blajur kann beliebig ein Tropfen Speijefarbe beigemijdyt
werden. Ju oden Tiiten wird am beften nidt 3u [tarkes
PDergamentpapier verwendet, weldes ein leidtes Einreifen
verhiitet.

564. SdhyoRoladenguf.

Jutaten: 75 Gramm Puderzucker, 50 Bramm Sdokolade,
2 CRloffel Raltes Wajjer.

Jubereitung: Die Jutaten werden in einer Kajjerole auf
oem Feuer unter |tandigem Riihren gekodyt, bis jie Fabden
siehen, dann rajd) iiber das Bebdck oder die Torte gejogen.

Cierpunjdh und Bowlen.

565. Eierpunjd.

Sutaten: 3 gange Cier, '/s LQiter Weiwein, 3 Eigelb,
3 Cploffel Pitromenfaft, 100 Gramm Gucker, /o ERIGTel
gitronenzucker, 4 ERI6ffel Rum.

Jubereitung: Aufer dem Rum wird alles auf dem Feuer
|haumig gejdylagen, bis es aufjtoBt, was aber er|t gefdehen
oarf, wenn [id) die Mafje in Sdaum verwandelt hat.

In heigem Dafjerbade ftehend wird der Rum Hingu-
gegeben, in Gldjern jerviert.

Apfelfinenbowle.

Man reibt auf Jucker eine grofe Apfeljine ab, gibt
1 Flajdye leichten Meifwein auf diefen und IdBt ihn einige
Stunden jtehen. 6 mittlere Apfeljinen werden [auber gefdydlt,
in 3ierlide Sdyeiben zerteilt, die Kerne entfernt, mit 2/« Phund
Sudker iiberjtreut und weitere 4 Flajdyen Wein dariiber gegofjen.
Die Bowle wird auf Eis geftellt und konnen nod) vor dem
Auftragen ein paar Flajden Selters: oder Sodawajjer, oder
1 Tlajche deutjder Champagner ugefest werden.

Ananasbowle.
Eine frijde, gejdhdlte Ananas wird in feine Scheiben
serjdnitten, die mit Judker beftreut 10— 12 Stumbden |tehen
miifjen. 3—6 Flajden Weiwein, je nady der Fabhl der Bdite,

Add
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werden dariiber gegofjen, auf Cis gejtellt, nad) Belieben gefiijt
(per Flajde zirka 175 Bramm Fudker).
Champagner nad) Belieben vermendet.

Erdbeerbowle.

/2 Qiter frijhe Erdbeeren werden, nadydem fie [auber
abgejpiilt, qut eingezuckert, etwas jtehen gelajjen; 3 —4 Flajden
Wein (Miojel) dariiber gegofjen, ein paar Stunden j3iehen
lafjen, nady Gejdymack gezuckert, auj Cis gejtellt.

$Himbeerbowle.
MWie CErdbeerbowle, nur Himbeeren vermwenden.

Mai-Bowle.

Ein Biijdyel frijden gewajdyenen Waldmeijter ohne Bliiten
begiet man mit 2 Flajdyen Weigwein, laft ihn 20 — 30 Minuten
\tehen, nimmt ihn heraus, [iigt die Bowle nady Gejdmack und
Jerviert [ie fofort. Die Bowle muf jebhr kithl aufbewahrt werden.

Begetarijdhe Kiidye

mit 36 Regepten und 21 Speifezetteln.

Wer annimmt, daf durd) einfade usjdaltung des
Fleijhes aus der Kojt und alles defjen, was mit diefen 3u-
jammenhdngt, der vegetarijden K Riidye in der redyten IWeile
Red)nung getragen wird, befindet jidy in einem grofen Jrrtum.
Diefer Jrrtum wird [ef)r oft ourd) einen auffallend rajdyen
RKradfteverfall und die Abnahme der Widerftandsfibhigheit
gegen IWitterungsverhdltnifje und innere Eindriike bei u
rajdem Um|dymung in der Lebensweije |[hwer gebiift. Jur
golge haben dann joldye Ungutrdglidkeiten, dap der davon
Betroffene von einem Crtrem in das andere verfdllt, nidyt
bedenkend, daf die Madyt der Bewohnheit die [tarkjte Kraft
ift, me[djer der Menjd) in phylijdyer und geijtiger Beziehung
untermorfen ijt, weldje im vorliegenden Falle 3u bekampfen
es durdyaus nidyt nur der Energie, jondern eines ge|d)ickten
Ueberganges 3ur vegetarijden Lebensweije bedarf. Der
Uebergang ge[chieht am leidhtejten, wenn Fleijd) immer feltener
genoffen wird, an dejjen Stelle aber gleidy dem Fleijd) im
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Nahrwert anndhernd gleidye Geridyte, weldye in der Fubereitung
wnd im Aeufern diefem dhnlid) |ind, gefeBt und aud) die ge-
wohnten Bewiirge nidt mit einemmal aus den Geridyten
perbannt werden. So lange nod) jzeitweiliger Heifhunger
nady Fleijdnabrung eintritt, erfiillt die vegetarijde Nabhrung
ihren Sweck nod) nidt und jollte, wenn aud) nur im be-
jdrinkien Mage, diefem Bediirfnis entjprodjen werden.

Das Fleijd), als das energievolljte Nabhrungsmittel, ijt
eben nidht fo leidht 3zu erfefen, fei es aud) nur, dap der
diefem innewohnende Ertraktivjtoff von den BGejdymacksnerven
permit witd. CEin Erjaf fiiv diefen Rann gejd)affen werden
durd) die Brathrufte, weldhe jidy durd) Rojten; Braten und
Backen eiweil- und |tarkemeblhaltiger Nabhrungsmittel in
Tett entwickelt, abgefehen davon, daf diefe Art, den BGeridten
Tett einguverleiben, die gerade der Vegetarier mebhr benbtigt,
die rationellfte ift; widerjteht dod) |dhon Butter, das feinte,
aber aud) teuerjte Fett, in eiklem Zujtande in geringen NMengen.
Soldye beim Braten, Backen und Kodjen bei der Herjtellung
einer abwed)slungsreiden vegetarijden Kojt allein Fu ver-
wenden, verbietet [don die Vernunft, umjomehr, als in den
reinen appetitliden Pflangenfetten Palmin und Palmona ein
pollftandiger Erjafy fiir die befte Butter geboten wird.

Bei genauer Ueberlequng miigte eigentlid) der Begetarier,
welder, fei es aus Ueberzeugung oder aus anderen Griinden,
jede tierijde Nabhrung meidet, 3u der Anjicyt neigen, dap die
Bermwendung des Palmins, dejjen Herkunft pietitvollere Be-
danken ausldjt, wie die der Kubhbutter, bei der Fubereitung
der pegetarijhen Kojt bedeutend zwedrentjpredjender ijt, als
wie diefe. Aud) hier find es die Bejdymadksnerven, welde
wie bei der Aufnahme bdes Crivaktivftoffes des Fleijdjes,
ihr Redht fordern und Rann diejes dadurd) gewdhrt werden,
daB an die mit Palmin und Palmona jubereiteten fertigen
Geridhte ein Rleines Stiik Siigrahmbutter gegeben wird.
Audy darf die vegetarijdhe Kiide, fobald jie jid) nidyt in Cp-
tremen bewegt, jid) rubig feiner Pflangenwiirzen, wie Suppen-
wiirze und feinerer trockener Bewiirze, wie jie ein feit langerer
Jeit im Handel befindlicher Saucenwiirfel in gediegener Ju:
jammenijtellung enthalt, bedienen.

TNadfolgende Rezeptierie und die Aufjtellung von Speife-
setteln fiir 3 Wodjen follen ein Beijpiel geben, wie ein vege:
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tarijder Tijd) gehandhabt werden follte. In Erwdigqung ijt
dabei 3u 3iehen, daf Ddie im GBemiijekapitel aujgefiihrien
®Bemiife, je nad) Belieben mit der eigenen Kodybriihe (aufer
Briinkohl und Spinat) und mit reidhlideren Fettquanten her-
gejtellt werden. Jur Jubereitung von Salaten jollte nur der
bejte Eljig oder, was fiir die Gejundheit viel Futrdglider ijt,
frijhe Jitronenjdure vermendet werden, die NMagen und Darm
in bedeutender Weife in ihrem BVerdauungsgefdajte unterjtiibt
und die Bejdymacksnerven belebt, wdbhrend hdufiger Genup
von Cfjig die roten Bluthorperdjen, die Trdger der wert:
vollften Blutjtoffe, vernidytet.

Begetarijdhe Suppen.

566. BGerdjtete Berjtenjuppe.

Qutaten fiir 6 Perjonen: 2 Liter Wafjer, 2 ERldffel Sal3,
1 Rleine gelbe Riibe, 1 Rleine Sellerieknolle, 1 Teeldffel
Peterfilie, 6 gehdufte CERloffel ‘Perlgraupen, 20 Gramm
Palmin, 20 Gramm Palmona, '/ Teeldffel Butter, 6 Rleine i
Rartbffeldyen, 1 Teeldffel Peterfilie.

Gubereitung: Die Gerfte rejp. Braupdyen werden in Palmin
angerdftet, mit /2 Riter Waljer aufgeftellt, '/o—?"/s Stunde
ausgequollen, wobei 3u beadyten ift, dafy |ie nid)t anbrennen.

Das Griine wird mit Wafjer und Salz weid) gekod,
herausgenommen und zierlid) gejdnitten. In Palmona wird
das Mehl angerdjtet, mit der Bemiifebrithe aufgefiillt, aufge-
kodyt, 3u den Braupen gegeben, mit Ddiefen und den fein i
geldynittenen Gemiijen nodymals aufgekodyt, mit Sal3, Peterfilie
und frijder Butter abgejdymedkt, die fertig gehoditen Salz-

‘ Rartdffelden in die Suppe gelegt.

| 567. Berdjtete Briesjuppe.
. Sutaten: 6 gehiujte Ehloffel grober Bries, 30 Bramm
| Palmona, 1 ERloffel Mehl, Bemiije wie oben, 1 Teeldffel
' frijde Butter, 1 Ei, 6 Chloffel Shwemmkidpden, 2 Liter
11 MWaljer, 2 ERloffel Sal.
Jubereitung: Der Gries und Mehl werden in der Pal-
mona angerdjtet, mit dem Bemiijewafjer aufgefiillt, 15—20
Minuten geRodht, abgeRiihlt, mit einem Ei abgeriihrt, Ddie
Suppe mit Salz, 1 Prife DMushat und Butter abgejdymedt,

=
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das fein gejdhnittene Gemiije und die Sdywemmkldfden in
die fertige Suppe gegeben.

568. Reisjuppe.

Qutaten: 6 gehdaufte ERloffel Reis, 2 Liter Wafler, 2 Ep-
[Bffel Sal3, 30 Bramm ‘Palmona, 10 Bramm NMebl, 10 Bramm
Butter, 1 Rleine Sellerieknolle, 1 Rkleine ‘Peterfilienwurzel,
1 Rleine Jwiebel, 1 Ejloffel fein gemiegte, gejchymitzte Peterfilie,

Jubereitung: Die Gwiebel wird ge|dydlt, auf der Heifen
Platte hellbraun angerdjtet, mit Salz und Briingeug in dem
TWalfer gekod)t, bis es gar iJt, die Briihe durdygefeiht. Der
Reis wurde mit Raltem Waljer angefelst, abgegojjen, in einem
Teil der Bemiifebriihe ausgequollen, mit der rejtliden Briibhe
wird das in Palmona angerdjtete Mehl aufgefiillt, mit dem
Reis und den fein gejdynittenen Bemiijen, aus welden man
die Jwiebel fortlaht, einigemal aufgekodht, mit Peterfilie und
Butter abgejdymedt.

569. Fladlejuppe.

Jutaten: 2 Liter Walfer, 2 abgejtridene Ehloffel Salj,
1 gerdjtete Brotrinde, 1 Stiick Sellerie, 1 ‘Peterfilienmurgel,
30 Bramm ‘Palmona, 30 Gramm Miehl, 1 Prife Muskat,
1 CEigelb, 2 Cier, 2 Cploffel Mehl, 4 ERloffel Mild), 1 Tee-
[6ffel Salz, 1 Teeldffel Butter, 1 gerdjtete Jwiebel.

Subereitung: Griines, Brotfrinde, gerdjtete Fwiebel
werden in dem Wajjer mit Sal3 gekodht, durdygefeiht,
mit einem Teil der aus Palmona und Mehl Hergeftellten
Sdywige aufgefiillf, aufgekodyt, mit der iibrigen Briihe, dem
fein ge[dnittenen Gemiije verbunden, mit Butter und Muskat
abge|dymeckt.

Aus 2 Eiern, Mild), Mehl und Salz werden 2—3 Eier-
kudhen gebacken, welde man nudelartig |dneidet und in die
Suppe legt.

570. Beriebene Jtudelteigjuppe.

Jutaten: 2 Liter Wafjer, 20 Gramm Palmin, 20 Gramm
Butter, 20 Bramm Niehl, Nudelteig von 1 Ei, Bemiije wie
oben, 1 CRloffel Peterfilie, 2 Ehloffel Sals.

Jubereifung: Das Gemiije wird mit Saly gar gekodyf,
oie Brithe durdygefeiht, damit die aus Palmin und NMehl Her-
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gefiebte gelbe Sdwite aufgefiillt. Der Judelteig wird ge-
rieben, in dber Suppe 10 NMinuten geRodyt, diefe mit Pefer-
jilie und Butter abgejdmedkt, das fein gejdnittene Bemiije
hineingegeben.

571. Suppe von [elbjtgemadyten Fudeln.

Diefelben Jutaten und Jubereitung wie oben, nur wird
der Teig ausgerollt und in Nudeln gejdynitten.

572. TBurzeljuppe.
Qutaten: 2'/s Qiter Wajjer, 2 abgejtridene ERIS{Tel Salj,
1 Selleriekopf, 2 gelbe Riiben, 1 Jwiebel, 1 Stiickdhen Laud,
1 Peterfilienwurzel, 1 kleine Tomate, 30 Gramm Palmona,
10 Gramm Buiter, 20 Gramm Ntehl, 10 BGramm ‘Dalmin.
Bubereitung: Das MWurzelwerk wird gepubt, gewaldyen,
in kleine Wiirfel gejdhnitten, ebenjo die Gwiebel, in Palmin
angebraten, die Tomate, Salz mﬁ Waljer I)Imugcgebcl1 uno
alles jebr weid) gekodyt, hmd) ein grobes Drabtfieb geltridyen.
Aus Palmona und Dehl wird eine hellgelbe Mehljdhmwile
bereitet, die mit ber Briihe aufgefiillt, gut durdygekod)t wird.
Die Suppe wird mit Butter abgejdymedit.

573. Kartoffeljuppe.

Qutaten: 1'/z Pfund Kartoffeln, 1 Hand voll Briines,
2'/y Qiter Wafjer, 2 CERloffel Salz, 30 Gramm ‘Palmona,
20 Bramm Mehl, 10 Gramm Butter, 1 CRloffel Peterfilie.

Jubereitung: Die Kartoffeln werden gejd)dlt, gejdnitten,
mit Waffer, Salz und Griingeug weid) gekodt, durd) ein Sieb
geftridhen, mit der aus ‘Palmona und Ntehl bhergejtellten
Sdwie, weldye man mit etwas Suppe auffiillte, verbunden,
gut durdygekodyt, mit Butter und Peterfilie abgejdymedhrt.

574. Kerbeljuppe.

Sutaten: 2 Liter MWhajjer, 30 Gramm Palmin, 20 Bramm
Butter, 50 Gramm Wiehl, 2 abgejtridene CERI6ffel Salz,
2 — 4 ERloffel Rahm, 2 Eigelb, 1 Weikbrot geweid)t, 1 Hand
voll frijdyer Kerbel.

Jubereitung: Aus Palmin und Diehl wird eine gelbe
Mehljhwitze hergejtellt, welde mit Waljer aufgefiillt, gejalzen,
mit bem gemweidyten QBeifjbmt glatt geRodht wird. Der frijdye
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Rerbel wird verlefen, gewalden, fein gewiegt, in der Butter
gejdywitt, in der Suppe einmal aufgekodyt, dieje mit Eigelb
und Rahm abgeriihrt. 2

575. Tomatenjuppe.

Qutaten: 5 mittelgroge Tomaten, 50 BGramm Palmona,
50 Gramm Mehl, 10 Bramm Butter, 1 Jwiebel, 2'/+ Liter Wafjer,
1 handooll Briingeng, 2 abgejtridene Eploffel Sal3, 2 Eigelb.

Subereitung: Die Jwiebel wird ge[dnitten, in der Pal-
monabutter angerdjtet, das Mehl hinjugegeben und gelb
gerdjtet, mit der Hilfte des Mafjers aufgefiillf, die abge-
wifdten, erfdnittenen Tomaten, die Hilfte des Salzes daju
und 3/s Stunde gekodht, mit der Briihe, in weldjer das Be=
miife gekodyt wurde, verbunden, nod) einmal aufgekodht, mit
Butter abgejdmeckt, mit Eigelb abgeriihrt. Als Cinlage nad
Belieben Sdymemmkispden.

576. @Briinkernjuppe.

Qutaten: 10 gebhiufte ERloffel jelbjtgemablenen GBriin-
kern, 30 Gramm ‘Palmona, 20 Gramm Butter, 2'/s Liter
Wajjer, 2 EBlofiel Salz, 4 Eploffel Rahm, 2 Eigeld, 1 Weifzbrot,

Subereitung: Der BGriinkern wird in der Palmona ange-
riftet, mit Wajjer nad) und nady aufgefiilt, 1—1*/> Stunden
unter dfterem Riihren gekodyt, dabei das Weibrot mit ver-
kodyt, alles durd ein halbfeines Drabtjieb gejtrichen, gejalzen,
nodymals aufgeRodyt, mit Butter abgejdymeckt, mit Rahm
und Eigelb abgeriihrt, Semmelkldgden als CEinlage, aud
SdywemmRldfe.

577. BlumenRkohljuppe und Spargeljuppe Jiehe dort.

578. Haferflodkenjupype.
Sutaten: 2 Liter MWalfer, 1 Stiick Sellerie, 1 gelbe Riibe,
1 Rleine Jwiebel, 2 Chloffel Salz, 20 Bramm Palmona,
20 Gramm Butter, 8 ERloffel Haferflodien.
dubereitung: Das BGriine wird fein gejdnitten, in Palmona
angebraten, mit */ Qiter Wafjer und etwas Salz weidy gekodt,
durdy ein Sieb gejtridhen, mit den injwijdyen fertig gekodyten
Haferflocken verbunden, nodymals zujammen aufgeRodyt, die
Suppe mit Butter abgejdymedkt.
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579. Reisflodkenjuppe.
Qutaten und Jubereitung wie oben, nur jtatt $Hafer
Reisflodken.

580. Erblen:, Bohnen:, Linjenfuppe |iche da.

581. Rahmijuppe.

Sutaten: 1'/2 Liter Walfer, '1 CRloffel Salj, i RQiter
jauren Rahm, /s Liter Mild), 2 geweidyte, vorher abgeriebene
MWeifbrote, 20 Bramm Palmona, 20 Bramm Mehl, 10 Bramm
Buiter, 1 ERloffel geriebenen Sdweizerkdfe.

Subereitung: Das NMehl wird in der Palmona angerotet,
mit MWafjer aufgefitllt, Salz, Mild) und MWeibrot dazu und
glatt gekocht, mit Rabhm, Butter und RKije abgeriifrt.

582. Friihlingsjuppe.

Qutaten: 1 Liter Gemiife aller Sorten, ierlid) gefdnitten,
4 CEplsffel Sago, 20 Gramm ‘Palmona, 10 Gramm Neehl,
10 Bramm Butter, 1 ERI6ffel Peterfilie, 2 Liter Wajer,
2 CEploffel Sal3.

Subereitung: Die BGemilfe werden in der Hilfte des
MWafjers, weldyes kodjend fein muf, mit Salz gar gekodht.
Das Mehl wird in Palmona gelb gerdjtet, mit dem iibrigen
MWajjer aufgefiillt, der Sago darin gar gekodyt, das Bemiie
hinzugegeben, nodymals ujammen aujgekodt, mit Butter
und Peterfilic abgejdymedrt.

Begetarifdhe Fleijdjpeifen.

583. Begetarijdher Haje.
Qutaten: 125 Gramm Jelbjtgemahlener Griinkern, °/« Liter
Waijer, 100 Gramm Haferflocken, /o Liter Mild), 100 Gramm
grober Gries, 'z Lifer Mild), 2 altbackene, jelbjtgeriebene
Teifbrote, 1 gewiegte, in Palmonabutter gejdwitte Qwiebel,
1/, Saucenwiirfel, fein gevieben, 4 Eier, 2 ERldffel gerditetes,
fein geriebenes MWeibrot, 2 ERloffel Salz, 50 Gramm PDal-
mona, 50 Bramm Buifer,
Subereitung: Der Briinkern wird im Waijer aufgekodht
und mug 1—1%2 Stunde im Rkodjenden Wajjerbabde, oder
im Wafjer ftehend, im Bratofen quellen.
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212 Begetarijhe RKiidye

$Haferflocen werden in Mild) /2 Stunde, Bries /1 Stunde
gekodyt, die Breie zujammengegeben, Jwiebel, Salz und Be-
wiiry dazu, qut vermengt, uleft mit den CEiern und ge-
riebenem Teifgbrot gut durdjgearbeitet, ein |dymales Brot
geformt, dDas man mit geriebenem Brot einbiillt, in die Pfanne,
in die angebrdunte ‘Palmona legt, mit der anderen $Hilfte
itbergiefst, unter Begiegen von Palmona und einigen Loffeln
Butterjauce /2 —*/s Stunde im Bratofen brdt, vorfidhtig aus
der Pfanne nimmt, exft etwas abRiihlen [aRt bevor es trandiert
wird. Mit Butterfauce, Salat und Bratkartoffeln, aud) mit
Bemiifen gereidt.

534. Begetarijde Sdhnifel.

Aus obiger Majje werden Sdnitzel geformt, die man in
fein geriebener Semmel, welde man mit einigen CERloffeln
Aleuromatmehl vermijdyt, paniert, in reidhlich ‘Palmin, in weldyem
man 1 Teeloffel Butter braunt, auf beiden Seiten hellbraun
gebraten, mit Butterjauce und Salat jerviert.

585. Begetarijhe Beejjteaks.

Sutaten: 2 Weikbrote, 4 Eier, 120 Gramm Reisflodken,
s Qiter Mild), 150 Bramm fjelbjtgemabhlener GBriinkern,
3/4 Qiter Waljer, 1 Jwiebel fein gewiegt und gejdhymwitt, 2 Ef-
[8ffel geriebene Ralte RKartoffeln, 1 altbadkenes geriebenes
MWeilbrot, /2 geriebenen Saucenwiirfel, 1 Teeldffel geriebene
Peterfilie, 30 Bramm Palmona, 2 Ejloffel Sal3.

Qubereitung: Der Briinkern wird im MWaljer unter djterem
Aufriithren gehodyt, dann 1—1"/2 Stunde ausgequollen, die '
Reisflocken in Mild) '/« Stunde gekodht, die Breie ujammen:-
gegeben, abgekiihlt, dann mit RKartoffeln, Salz, i und den
iibrigen Jutaten gqut vermifdht, ldangliche Beefjteaks daraus
geformt, die man in geriebener, mit Aleuromatmehl vermijdyter
Semmel wendet, in reidlidh) ‘Palmin und einem Stiickdyen
Butter jdyon bellbraun backt, mit gerdjteten Fwiebelringeln
belegt, mit fe einem Pitronenjed)zehntel anridytet.

586. Hafergriifwiirjtdyen.

Sutaten: 300 Bramm Hafergriige, 1 Liter Wajjer, 2 abge-
viebene Semmeln, '/: fiter Mild), 30 BGramm Palmona,
1 Jwiebel, 1 Teeldffel Peterfilie, '/ geriebenen Saucenwiirfel,
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4 Eier, 2 altbackene, geriebene TBeifbrote, 2 abgeftridjene
Eploffel Sals.

Subereifung: Die HafergriiBe wird mit Waljer 3u einer |
fteifen Majje geddampft, die 3wei abgeriebenen Semmeln r
werden in Mild) gebrockt, mit ‘Palmona 3u einem Klof abge-
backen, alles 3u einem Teig vevarbeitet, den man gut abjdymedkt.
Es werden mit der Hand oder mit Fwei Holzformern Wiirftdyen
paraus geformt, die man in leidht gerdjtetem, geriebenen
Sdwarsbrot wendet, in reidlid) Palmin, in dem man ein
Rleines Stiickdjen Butter brdunte, gebraten, mit Salaten,
BGemiifen und Butterjauce jerniert.

587. Rinfjenjdynitten.

Sutaten: 300 BGramm Linfen, 1 Liter Wafjer, 1 Exloffel
Sal3, 50 BGramm Palmona, 1 abgebadenes, 1 geriebenes
MWeigbrot, 1 geriebene, in Palmona gejdhywite Jwiebel, 1 Tee-
[ffel fein 3erriebenen IMajoran, 3 Cier, 1 ERloffel Mehl, :
1 Teeloffel Meizenpuder oder Kartoffelmehl. |

Bubereitung: Die Linfen, bejte Sorte, werden gewajdyen,
eine Tadyt vor dem Bebraud) eingeweidt, dann kalt ange:
fest, Tebr weid) geRocht, durd) ein Sieb getrieben und trocken
gediinjtet. Wenn der Brei abgekiiblt ijt, wird er mit dem
in /s Qiter Vtild), 50 Bramm Palmona abgebackenen, dem
geriebenen 2Weibrot und den anderen Jutaten vermijcht und
gut durchgearbeitet. Es werden bdann langlihe Sdynitten i
geformt, die man in zart gerdjtetem, fein geriebenem Sdywarz- i
brot wenbdet, in Palmin und Butter oder in Palmona 3u 15
[choner Farbe backt,

588. Bohnenjdhnitten.

Diefelben Zutaten wie bei Linfen|dnitten, nur jtatt Linjen
300 BGramm Bobhnen.

589. Erbjenjdnitten.

Sutaten und ZGubereitung wie in vorigen Nummern unter
Berwendung von 300 BGramm CErbjen. Den Teigen kann
man nad) Belieben nod) andere Krduter, wie Sdynittlaud,
RKerbel und Peterfilie ujetzen.
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590. Reisjdnitten,

Sufaten: 300 Gramm Reis, unpolierten Paddyreis,
1 Qiter Wafjer, 3 Cier, 4 Tomaten, 4 ERlfel Meizenpuder,
1 3wiebel, 1 altbackenes, geriebenes 2Weifbrot, 1 Eplbfiel
Sal, 50 BGramm Palmona.

Subereitung: Der Reis wird mit kaltem afjer auf=
gelest, ans Rodyen gebradyt, abgegofjen, mit dem Waljer gut
ausgequollen. Die Tomaten werden abgewijdt, in der Pal-
mona, in welder man 3uerft die fein gefdnittene Swiebel
rdftete, gediinjtet und durd) ein Sieb gejtridjen, mit dem Reis
und Sal3 vermifdht und diefen abkiiblen lajjen, dann mit den
Eiern und den anbderen Jutaten gut vermijht, Schnitten ge-
formt, diefe in fein geriebener Semmel gewendet, in Palmona
und Butter gebacken, mit Tomatenjauce oder Salaten Jerviext.

591. Maccaronifijd.

Qutaten: 3/« Pfund NMaccaroni, /2 Liter Mild), 3 Cg-
16ffel Rabhm, 60 Gramm gericbener Parmefankife, 1 kleine
Qwiebel, 2 abgeriebene, dann geriebene MWeikbrote, 3 Eier,
1 Teeldffel Salz.

Subereitung: Die Maccaroni werden in Stiicke gebrodyen,
in Salzwaffer gar, aber nidit zu weid) gekodht, abgegofjen,
gut zerhackt und in der Mild) 3u einem dicken Brei einge-
kodt, der aber nod) die Maccaroni erkennen [dgt. Sobald
diefer etmas abgekiihlt ift, wird er mit den anderen Jutaten
gut vermijht, abgejdymedit. Blatterteig aus /s PFund Butter
und s Pfund Mehl wird diinn ausgerollt, eine langlidye
Torm obder eine grope Fifdform damit ausgelegt, die Miajje
eingefiillt, der Teig darum gejdlagen oder von diejemn ein
Deckel darauf gelegt und !/—?%/s Stunde gebacken, auf ein
Backbled) gejtiirat, mit geriebenem Parmejankdfe und dem
abgeriebenen Weifbrot bejtreut und nodymals in quter Hitse
iiberbacken und 3u Salaten gereidyt.

592. Befiillter Kobl.
Qutaten: 1 mittelgroBer RKoblkopf, Weilkohl oder Wirjing,
9 Qiter Walfer, 2 ERloffel Salz, 60 Bramm fein gemabhlener
®riinkern, '/» Liter Wafjer, 60 Gramm Reisflocken, 60 Bramm
Saferflocken, 1 abgebadkenes Weifbrot, 1 altbadkenes, frijd
geriebenes MWeifzbrot, 3 Cier, 50 BGramm Palmona, /2 Liter
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Mildy, 1 fein gewiegte, in Palmin gejdwitste Fwiebel, 1 Tee-
[6ffel Peterfilie, /o 3erviebener Saucenwiirfel, einige Prifen
aerriebener Majoran, Butterjauce, 1 Eiloffel Kapern.

Subereitung: Der Krautkopf wird 3erlegt, bei den gropen
Blittern die dickiten Strunken etwas abgejdnitten, dod) dabei
darauf geadhtet, daf die Blitter nidyt bejhadigt werden, diefe
und die Rleineren Blitter mit Hergen werden fiir fid) in Sal3-
waffer 10 Minuten gekodht, auf ein Sieb gegeben, abgeRiihlt.
Griinkern wird fiir iy ausgequollen, Hafer= und Reisflodien
sufammen gekodyt und alles 3u einer wobljdymeckenden Farce
permijht. In eine Sdhiiffel wird eine alte Serviette oder ein
Beleetudy gebreitet, darauf in der Runde grofe Blatter mit
dem Stiel nady oben gelegt und fo, dap fie unten aufeinander
au liegen, dann nod) einige groBere Blattjtiicken auf dieje 3u
liegen kRommen. JNun wird die Farce abwedyjelnd mit dem
Qraut auf die Blétter gelegt, die Serviette ac. in der Runde
aufammengenommen, diefe 3uredyt gezupft, dafy der RKraut-
kopf rund wird, didyt oberhalb diefes mit einem Band ver-
bunden, der Kopf in Salzwalfer, in dem man 1 Jwiebel, eventl.
aud) etwas Griingeug mit Rodyen lapt, 1'/+ Stunde gekodyt,
dann ausgebunden, auf einen Teller geftiivzt, in eine pajjende
Rafjerolle mit 3wei Schaufeln gehoben, Butterjauce hingu=
gegeben und nod) '/2 Stunde gejdmort, auf eine ermwarmte
PDiatte gehoben, mit dharfem Niefjer trandyiert, obne die Form
su verleten, mit Pilzjauce und Salaten jerviert.

Aus den Juiaten konnen aud), wenn geniigend gropere
Blitter vorhanden find, zwei Rleinere Koblkopfe bergejtellt
werden, die nidt fo lange Kod- und Schmorzeit gebraudyen.

593. fKrautwidel.

Dazu verwendet man alle groperen Bldtter, wiegt Das
Ucbrige, mijht es unter die Farce, legt fid) die Blatter 3u-
vecht, von der Maffe je einige Loffel darauf, wickelt fie 3u=
jammen, befeftigt das Ende der Bldtter mit einigen Jabn:=
ftodyern obder [piten Holzden, legt die MWickel in eine Panne,
wo3ut ein Deckel vorhanden ijt, nebeneinander, begiet fie mit
hellbrauner Palmona, gibt die Butterfauce daneben und
jhmort fie Y2 —3/s Stunde. Das Kraut muB 10 — 15 Minuten
in Salzwafjer, wie bei KohlRopf iiberwellt [ein.
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594. Reispailteten.

Putaten: /s Pjund bejter Reis gut ausgequollen, 2 reife
Tomaten, 1 Rleine JGwiebel, 2 ERIffel Parmejankdfe, 1 ge-
haufter Teeloffel Salz, 2 CEfloffel fein geriebene Semmel,
30 Bramm ‘Palmona, 20 BGramm Butter, 8 — 10 Blatterteig-
pajtetdhen (jiehe da), 1 Eigelb, 1 Ci.

Jubereitung: Die Zwiebel wird in Palmona angebraten,
die abgewijdyten, zer{dnittenen Tomaten, die man mit Salz
bejtreut, darin gar gediinjtet, durd) ein Sieb geftridyen, mit
dem Reis, dem Salz, der Halfte des geriebenen Kifes, dem
Ci vermijcht, gut abgejdymedkt, die Majje in die vorgebackenen
Formdyen gefiillt, mit 3erlajjener Buiter betvaufelt, mit ge-
riebenem IWeigbrot und RKdje bejtreut und nodymals iiber-
backen. Die Pajtetcdhen bleiben ohne Deckel.

595. Pilzpafteten.

gutaten: 8—10 Bldtterteigpajteten, 1 Dfund Gelb-
[hwdmmden, 1 Cploffel Peterfilie, 50 BGramm Palmona,
1 Teeldffel Salz, 1 Egloffel Mebl, 1 Eigelb, 1 Ei, 2 ERloffel
geriebener Parmefankdfe, 2 ERloffel fein geriebene, in Butter
gerdjtete Semmel.

Jubereitung: Die Pilze werden gepufit, gewajden, in
sterlide Sdheibdyen, diefe nod) einmal durdygejdnitten, in der
bellbraunen Palmona angebraten, Salz dazu gegeben und
10 Minuten gediinjtet, das Mehl dariibergeftreut, aufgekodt,
abgeRiiblt, mit der in Butter gejdywiiten Peterjilie und dem
Et vermijdt, in die vorgebackenen Formdjen gefiillt, mit
geriebenem Brotdyen und RKife bejtveut, /s Stunde iiberbacken.

596. Krduterpafjteten.

SQutaten: 2 Cploffel Peterfilie, 2 Chldffel Schnittlaud,
2 Cploffel gewiegte Kapern, 2 ERlbfiel junge Selleriebldtter,
3 Dhartgehodyte Eier, 50 Gramm Butter, 1 Teeldffel Salz,
3 ERlofel geriebene, in Butter gervjtete Semmel, 8 — 10 Blatter-
teigpajteten, 4 CRISffel Parmejankaife.

Subereitung: Die Krduter werden fein gewiegt und an-
gerdjtet, mit den grob gehackten GEiern, Salz und Semmel
vermijcht, in die fertigen Teigpafteten gefiillt, mit dem ge-
riebenen Rdfe beftreut.




Begetarifhe Riide

Begetarijdhe Saucen.

597. Butterjauce.

Butaten: 30 Gramm Palmona, 20 Gramm Buiter,
/e Qiter Waljer, worin Briines mit Salz gekod)t wurde,
1 ERloffel Mehl, 1 Stiichdjen zerriebener Saucenwiirfel.

JQubereifung: Butter und Palmona werden gebrdunt,
das Mehl darin aufgehodht, mit Gemiijebriihe aufgefiillt, der
in wenig Wajjer aufgeldjte Saucenwiirfel hinzugegeben, 10 Mi-
nuten gekodyt, mit Salz und 1 Teeldffel Siigrahmbutter ab-
gejdhmecht.

598. Pilzjauce.

3u diefer werden eine Hand voll Steinpilze oder Belb-
[hwammden geputt, gewajdyen, gewiegt, in 20 Bramm Butter
5 Minuten gediinjtet, in obiger Butterjauce nod) 5 Minuten
gekodyt, mit 1 Teeloffel gejdywiffter Peterfilie abgejdymedit.

599. Kapernjauce.

Die Butterjauce wird mit 2 ERloffeln gewiegter Kapern
abgejmedkt, nad) Belieben mit Sdaure gewiir3t.

600. Tomatenjauce.
3 Tomaten werden mit 1 Rleinen gejdnittenen Fwiebel
in 20 Gramm Palmona weid) gediinjtet, durd) ein Sieb ge-
jtridhen, in der Butterjauce einigemal aufgeRodt.

601. Krauterfauce.

1 CEploffel Peterfilie, 1 Ehloffel Sdnittlaud), 1 ERloffel
Sellerieblattdyen, 1 Prije Majoran, 1 Teeldffel Kerbel werden
gewiegt, in 20 Gramm ‘Palmona oder Butter gerdjtet, in
der Butterjauce einmal aujgekodt.

602. Burkenjauce.

2 Salzgurken (Dillgurken) werden gejdhdlt, gewiegt, in
der Butterjauce einigemal aufgekodht, mit Salz und einigen
Tropfen Jitronenjdure abge[dymedht.

603. gwiebeljauce.

2 Jwiebeln werden gejdhnitten, in 20 Bramm Palmona
gelb gejdwilst, in der Butterfauce aujgekod)t, nad) Belieben
mit Jitronenfdure abgejdymedkt,

....
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Begetarifjdhe Menus fiir 3 Wodhen.

Sonntagq: Briinkernfuppe mit Sdhwemmklsgden, Pil3- ‘
3 paftetdyen, Beefiteaks mit Rofenkohlgemiife, It
i griinem Salat, Butterjauce und Rojtkartoffeln, |
i Sdyokoladenpudding und BVanillefauce. '
Nontag: Berdjtete Briesjuppe, Eierhudyen mit Spinat,
Salat und Bratkartoffeln, ObJt.
i Dienstag: Fladlejuppe, Schnitzel mit Salat, Bratkartoffeln
1 und Butterjauce, Starkeflamri mit Himbeer-
jauce.
Mittwod): Erbsfuppe, RKrautwickel, ‘Pilzjauce, Rojt=
Rartoffeln und Salat, Kompoit.
Donnerstaqg: RKartoffeljuppe, Reis|dnitten, Tomatenfauce,
_ Salat, Gemiije, Gebad.
{1 Freitag: RKerbeljuppe, Linjenichnitten, Wirfinggemiife,
| Salat, Obt.
| Samstag: Reisflockenjuppe, gebackene Ptaccaroni mit
Sauerkraut, Kompott.

Sonntag: Tomatenjuppe, Reispajtetchen, Hafen mit Pilz-
jauce, Salat, Blumenkohl mit Butter, aus-
geftochene RKRartoffelden, Fadennudelpudding
mit Frudytfauce.

Nontag: Reisfuppe, Hafergriifewiirftdhen mit Griinkohl
und Salat, Obft.

Dienstag: Blumenkohljuppe, RKartoffelnudeln, Sdymor-
kobhl, Kdjekuchen.

Mittwod): Berbjtete Gerjtenjuppe, gefiillten RKohl mit
Roftkartoffeln und RKapernjauce, BGriesflamrie
mit Frudytjauce.

i Donnerstag: Haferflockenjuppe, Bohnen|dnitten, Bayri|d)
Kraut, Bratkartoffeln, Korinthenfdynitten.

greitag: Rabhmjuppe, Kartoffelpuffer mit Salat, Sdymar-
ren mit Kompott.

Samstag: TNudeljuppe, RKartoffelkldBe mit Sauerkraut,
Kudyen.

Sonntag: Frithlingsjuppe, RKrduterpajtetden, Sdynitel
mit Spargel, Gemiife und Salat, Windbeutel
mit Sdlagrahm.
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Niontag: Eiergerftenjuppe, gelbe Riiben mit Brat-

Rartoffeln und Salat, Obit.
| Dienstag: Qinfenfuppe, Beeffteak mit Mangold, Salat

und Butterjauce, Bratkartoffeln, Kompott.

NMittwod: Rartoffeljuppe, Spitsle, Tomatenjauce, Rofen=
kohlgemiife, Salat, Kartoffelpuffer mit Preijel=
beeren.

Donnerstag: Wurzeljuppe, Reisjdnitten mit gejdmorten
Tomaten, Bratkartoffeln, Griesauflauf mit
RKRompott.

Sreitag: Spargelfuppe, Spinat mit i, Dampfnudeln
mit gejhymortem Obit.

Samstag: Rahmjuppe, Linfengemiije mit Salat, Apfel-
Rloge mit Mandeljauce.

Krankenkiidye.

MWenn fdon das Koden fiir Bejunde grofer Aufmerk-
jamkeit, Sorgfalt und Reinlihkeit bedarf, fo werden diefe
Eigenjdyaften 3um abjoluten Erfordernis fiir diejenigen, weld)e
fiir die Mahrung Rranker Menfden 3u jorgen haben, bildet
pod) die didtetijhe Ernidhrung den widytigjten Teil in der
Krankenbehandlung.

MWohl it es Sadye des behandelnden Arztes, die Wabhl
der Mahrung dem RKrankbeitsfall entjprechend zu bejtimmen,
dbod) wird ihm feine Aufgabe ungemein erleidytert, wenn
feinen Anordnungen mit BVerftandnis begegnet wird, hingen
dod) nidht felten feine iibrigen MaBnahmen den RKranken
gegeniiber von der Herftellung und Darbietung der Kranken-
kojt ab.

An diefer Stelle konnen und follen nur in grofen Fiigen
Rurze 2Winke 3u Gunjten der didtetijden Ernibrung gegeben
werden, auf die hin jid) Intereffentinnen wenigjtens ein Bild
madyen und ihre Kenntnifje fiir vorkRommende Falle bereidjern
Ronnen.

Die erfte BVedingung bei der Krankenpflege ijt Reinlid)-
Reit an und um den Kranken, die aud), da Waljer und Lujt
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nidts Rojten, in Dden bebdiirftigjten Berhilinifjen gepflegt
werden Rann.

Beim Liiften der Jimmer, worin Kranke liegen, muf
dafiir Sorge getragen werden, daf diefe Rein Jug {trifft, oder
daf fie wdahrend des Liiftens gqut bededit werden.

Der Staub im Krankenzimmer [ollte nur auf feudytem
Mege oder o entfernt werben, daR er nidht aufwirbeln und
oie Luftwege der Kranken, zumal die der Lungenkranken,
beldjtigen kanmn.

Die gereizte Stimmung der RKranken, umter der umeijt
Magen= und Darmkranke, die oft itberempfindlid) find, leiden,
jollte pon Seiten der Pilegerinnen nie als Sdyitkane aufgefalt,
jondern in gleid) freundlicher Weife ertragen werden.

Das Auftragen des Efjens gejdehe [tets in peinlid
jauberen, nidyt defekten, dem Quantum der Mablzeit ent:
jpredyend qroRen Bejdyirren.

Die Portionen jollen klein und nod) ein 3weifingerbreiter
Rand von der Sdiifjel, Talje, Teller ujw, frei, das Efjen
nicht zu bei, jondern gut warm |ein.

Bejdyirre, 3umal Tafjen, Glafer und Bejtecke, weldye mit
anjteckenden Krankfeiten behaftete Rranke gebraudyen, [ollten
unauffdllig, obhne daf der Kranke dies wabhrnimmt, bejonders
in Berwabhrung genommen und gereinigt werden.

Kranke fjollen nie, jumal wenn ihnen eine beftimmte
Didt vorgejdyrieben ijt, gefragt werden, was fie efjen wollen,
jondern es foll gegeben werden, was fie efjen diirfen.

Unter Ekleinen Jtebenfpeifen, Leckereien, ODt ujw. |oll
der RKranke, wenn |ie ihm erlaubt |ind, dagegen wibhlen
diirfen, wobei zu bedenken ijt, daf jid) Kranke iiber jede
Nufmerkiambkeit, ob dieje das CEjjen oder andere Angelegen-
heiten Detrifft, freuen.

Die Unterhaltung mit Kranken foll |id) am allerwenigjten
um die Schwere feiner Qeiden und um den Werdegang feiner
Mabhleiten drehen.

Su den kRompliziertejten Krankheiten zdhlen Magen= und
Darmerkrankungen, weshalb |id) aud) die Ernibrung ganj
nad) dem RKrankheitsbild 3u ridyten hat.

Daf kranke Menjdyen der Rube bediirfen, ijt jelbjtver-
Jtandlid).




RKrankenkiidye

Betrdnke fiir Magenleidende
und Fiebernde.

604. Simonaden.
Rlares, frijdes MWajjer, fe '/s+ Liter, verfeft man mit fe
1 groBen CRloffel Frudtiaft, wie Himbeer:, Erdbeer-, Brom:-
beers, $eidelbeerjaft und It den Kranken nur in Rleinen
Portionen trinken.

605. EiweiBwaljer. (Nad) Prof. Jaworski.)

'[s Qiter Waljer wird abgekodyt und Raltgejtellt. 1 frijdes
Hithnereiwei wird gequirlt, in das Wafjer geriihrt, nadydem
es 1 Stunde gejtanden hat, vom Bodenjah abgegofjen, mit
3 Teeloffeln Jucker, eventl. aud) mit einigen Tropfen Upfel-
jinen= oder Fitronenjaft verriibrt.

606. Reiswajjer. (Nad) Prof. Jaworski.)

Betrdnke bei Typhus, Ntagen- und Darmentziindungen,
Be|dywiiren.

60 Bramm vom bejten Reis verlieft und wdjdt man,
giet 1 Qiter Rodyendes Waljer dariiber, it dies !/a Stunde
zugedeckt Jtehen und gibt es zum Trinken. Das Reiswaljer
mufy feden Tag frijd) subereitet werden.

607. Brotwajjer.

gum Stillen des Durjtes bei Reizzujtanden, wo weder Wafjer
nod) Limonabde gegeben werden diirfen. (Magen= und Darms-
ge[chwiiven.)

25 Bramm leidyt gerdjtete, hellbraun gebadiene Brotrinde
jtellt man mit /2 Liter frijdem Wajjer zum Feuer, Rt es
einmal aufkodjen, dann 1 Stunde 3iehen, gieBt es durd)
Tull oder ein feines Haarfieb. Judker nad) Bedarf.

608. Miandelmild) 1.

30 Gramm Jiige Mandeln werden gebriiht, abgezogen,
gerieben, mit /s Riter Rodjendem Wafjer iiberbriiht. Ttad)dem
jie 2 Stunden an warmer Stelle gezogen haben, werden fie
auf einen Nullappen gegojjen und gut ausgepreft, mit Fudker
geliifst.

Die Mtandeln kRonnen aud) mit Nild) iiberbritht werden.
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609. Mandelmild) 2.

Sur rajden $Herftellung von Mandelmild) eignen Jid)
vorziiglidy Dr. Undraes Mandeltabletten (in den AUpotheken
erhdltlid)), welde man nur in Wafjer aufzuldjen braudi.

Die Mandelmild) wirkt nahrend, erfrijdend und berubhigend.

610. Korinthengetrdank,

Ein ndhrendes, erfrijdendes, Jehr wobhljdmedendes Be-
trank bei ieberzujtanden, wo wenig fejte Nabhrung aufge-
nommen wird.

100 Gramm Rorinthen werden verlejen, gewajden, in
1/, Qiter Raltem Mafjer ausgequollen. In '/a Liter Wajjer
kodht man 30 Bramm, 2 CERloffel Hafermehl, weldes man
mit warmem Waljer anriihrt, 10 Minuten, gibt das Korinthen-
waffer hingu und fikt es nady Bedarf.

611. Upfelgetrank.

4 feine Wepfel werden gewafchen, von Stiel und Bliite
befreit, erfdnitten, in /e Qiter Wajjer weidgekodyt, durdh-
gepret, mit '/a Qiter Hafergetrdink vermijdt.

us der Abkodjung von Hafermehl mit Walfer und
Dbftfdften wie Himbeer, Erdbeer, MWeinbeer, Kirjden ujw.
konnen fehr [hmakhafte Getrdnke fiiv Fiebernde, zumal
Lungenkranke bereitet werden.

612. Karamelgetrank
(Gur Mildydiat, wo reine Mild) nid)t vertragen wird).
In 3y Qiter Mild) kod)t man 2 ERloffel angeriibries
Hafermehl 10 Minuten. 2 ERloffel Jucker laBt man mit
1 GRlbffel MWafjer in einer blanken RKafjerolle Rodjen und
hellbraun werden, giept die Mild) unter Rithren 3u, lat fie
aufkodyen, und gibt fie Ralt oder warm.

613. Borziiglider Kakao
fiiv Gefunde, Rekonvaleszenten, Kinder, ftillende Miitter und
Rranke, die Mild) nidhyt vertragen obder ablehnen, bejonders

fiir Qungenkranke. - (Ueberernibrung.)
In 1 Qiter Mildy kRodht man 3 CEploffel Hafermebl,
9o GRloffel Jucker, 1 Eploffel beften Kakao, 10 Minuten.




frankenkiide

SKrankRenjuppen,

Dazu eignen fid) alle Sdleimfjuppen, die man mit oder
ohne Bouillon kodyt.

614, Srankenbouillon.

2 Pfund mageres Ddyjenfleifd) wird gewajdyen, geRlopft,
in 4 Stiicke ge[dynitten, mit 3 Litern Wafjer, 2 CRldffeln Sal3,
Ralt angefet, 3um Kodjen gebradyt und in gut verjdlojjenem
Topf langfam 3 Stunden gekodt, gut durdgefeiht. Sadye
des Urstes ift es zu Deftimmen, ob Suppengemiije mitgeRod)
werden diirfen. Jjt dies der Fall, fo darf aud)y zur An-
requng und Berfeinerung des Beldmacks die NMaggiwiirze
(Dr. MWegele) maRig angewendet werden.

615. Haferjdleimjuppe.
In 1 Qiter MWaffer kRodht man 4 CRloffel Haferflocken
20 Minuten leile, Jtreiht die Suppe durd) ein Sieb, kodyt fie
nodymals mit 1 Teelbffel aufgeldjtem Salz und 10 Gramm
frijde Butter auf, 3ieht |ie nad) Bedarf mit 1 Eigeldb ab.

616. Berjtenjdleimjuppe.
4 CRloffel Berftengraupen kodht man in 1 Liter Wafjer
/3 Stunde und behandelt ie wie oben.

617. Tapiokajuppe.

4 ERloffel Tapioka Rod)t man in 1 Liter Waljer oder
Qrankenbouillon 20—25 Miinuten, jtreidht die Suppe durd)
ein Sieb, Rodyt fie, wenn fie mit MWafjer zubereitet, mit 1 Tee-
[offel aufgeldftem Salz auf, gibt 10 Gramm Butter bingu
und vithrt jie mit 1 Cigelb ab.

618. Briinkernertraktfuppe.

4 ERloffel von feinem pripariertem Griinkernmebhl
werden in /s Qiter Raltem Mafjer angerithrt, in °/s Liter
kodjendes MWaljer oder Bouillon gegoffen, 10 Minuten leife
unter dfterem Riihren gehodt.

Ebenjo verfiahrt man mit prdpariertem Hafer:, Berjten-
und Reismebhl.
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619. TWeizenpuderjuppe.
In /s Liter Wafjer werden 4 ERloffel Weizenpuder an- I
gerithrt, in */x Liter Rodjendem Waljer oder Mild) 10 Mi- |
nuten geRodyt.

620. Kinderjuppe.

4 Eploffel Hafermehl rithrt man in /o Liter warmem
Maljer an, Rodyt es in */« Liter Milch 10— 15 Minuten und
Jiigt nad) Gejdhmak. Das Mebhl Rann aud) mit BVorteil in
Bouillon gekod)t werden.

Die Suppe wird da fehr gut vertragen, wo fid) im Darm
und Ntagen leidht Bafe bilden.

Fijde fiir DMagen: und DarmRBRranke,
Wo Fijhe NMagenkranken gejtattet find, Rommen am
beften Siifwaljerfijdhe (jiehe da) und Rleinere Seefijdye in Un-
wendung und werden diefe nur gekodyt, mit frijder Butter
genofjen. Uls BGewiiry nur BGriines und Salz zum Kodyen
vermendet.

Fleijdipeijen fiir Magenkranke.

Mo Ddiefes genofjen werden darf, Rommen (nach Prof.
RKupmaul) Roajtbeef, Lendenbraten, Rehbraten, Hajenbraten,
Ralbsbraten, RKalbsmilder und $Hirn, Beefjteak, Sdynigel,
Hiihnden, Tdaubden in Betrady.

An Fetten Ronmnmen zum Braten mneben frijder Butter
Rabhm und Palmin makig zur Anwendung Rommen.

Sartoffeln.

Diefe bekommen Magenkranke nur als Kartoffelbrei und
Salzkartoffeln, jie wedfeln mit Maccaront und JNudeln ab.

BGemiife.

Bei diefen |chalten Kohljorten aus. Die Erlaubten werden
in fein gerkleinertem JFujtand, meilt in Breiform gereidht.

TtierenRranke.
Dieje jollen weiBe Fijdhe, zarte BGemiije, wenig, aber
dicke Suppen, zarte Mebljpeijen geniegen, doc) Ddiirfen bei
der Jubereitung der Beridyte ganz wenig Salz und gar keine
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BGewiirge verwendet, aud) miifjen die BGetrinke, bei denen am
beften Mildy in Frage kommt, jehr eingejdyrdankt werden.
(1*/+ Liter in 24 Stunden.)

fungenbBranhke (Tuberkulofe.)

Die Erndhrung folder Kranken erfordert Dei guter Ber-
dauung Raum Uenderung in der Lebensweije, dbod) muf der
Appetit der RKranken durd) reidliche Abwed)jlung, durd
gejdyicktes MWiirgen und durd) Einjdyaltung pikanter Speijen,
recht rege erbalten mwerden.

Die Leidven Lungenkranker Ronnen nur gebefjert und das
Qeben verldngert werden durd) reidliden Benul von frijder
LQuft, reidhlicher und Rriftiger Kojt und kRorperlide und geiftige
Rube. Da es bei Lungenkranken darauf ankommt, daff jie
an Gewidt sunehmen, aljo Roérperlih anjefen, darf ihren
Beridyten reidlid) Fett einverleibt werden und [ind da feine,
reine Pflangenfette, wie Palmin und Palmona allen tierijdhen
Fetten vorzugiehen.

SuckerhRranke (Diabetiker.)

Bei diefen gejtaltet jid) die Crndahrung am |dwierigten,
da alle ftarkemehlhaltigen Nahrungsmittel, wie Brot, Kar-
toffeln ausge|daltet werden miijlen und audy Rein JFudker
angewendet werden darf, bis auf ein nad)y Grammen 3uge-
mefjenes Stiikdyen Brot oder Semmel. Die Koft der Fudzer-
kRranken muf aljo 3ujammengeftellt werden aus Fleijd), Eiern,
Mild), Fett und Gemiifen, von Ddenen aber aud) nur folde
gewdhlt werden diirfen, welde wenig Stiarkemehl enthalten.

' LANDESBIBLIOTHEK
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Das Cinmadyen.

Diefes wird gur Jeit in Angriff genommen, wenn Friidte
und Gemiife frijd vom Baum und Feld auf den Narkt
Rommen. Das $Halten des CEingemadten hangt in der
Hauptjade davon ab, daf die Friidte frijd) und unbejdddigt
find, daf die allerpeinlidhjte Sauberkeit an Hianden, BGe|cdhirren,
Bldfern und dergl. beim Einmadyen beobadytet und geniigend
SQudzer, jowie der bejte Efjig verwendet und die Gldfer 2c. gut
verfdlojjen und an trockenem, der frijchen Luft zugdnglidyen
Orten aufbewabrt werden. Ju beobadyten ijt nod), daf zur
Beit des Einmadyens Jid) Reine Fett- und andere Diinjte
bemerkbar madyen, daf RKodytopfe und Loffel, die man vor
vem Ginkodyen nodymals auskodyt, nicht mit Fett in Beriihrung
Rommen, und dafy die groferen JFriidte mit einem weidyen,
jehr Jauberen Tudye abgewi|dt werder.

621. wetjdenmus 3u Rodhen.

Jutaten: 1 Korb Gwetjden, 10 griine Wallniijje, 5 Bramm
geftogene MNelken, 10 Gramm feinen gangen Jimt.
il Jgubereitung: Die Jwetjden werden gewajdyen, ausge-
i jteint, in den jauberen Mtejfing- oder KupferRefjel gebrad)t
' und unter ununterbrodyenem Rithren mit einem NMusriihrer
gekodt, bis das Mus fo jteif ift, daf es am Loffel haften bleibt.
Crft nady vierjtiindigem RKodjen kommen Gewiiry und Niifje
an das Nus. Es wird in trockene, mit Rum umijpiilte Stein-
topfe gefiillt, mit einem durd) Rum gezogenen, nad) dem
Topfe gejdnittenen Pergamentpapier belegt, die Topfe nad)
dem CrRalten gut mit joldem zugebunden.

Will man das Mus gern ohne Sdyale Haben, o werden
die gekodyten Jwetjden durd) ein groberes, dafiir bejtimmtes
Sieb geltridyen.

622, Objtmarmelabden.

Dazu kann man alle Dbjtarten verwenden, am bejten
Joldhe, weldje zum CEinmaden nidt anjehnlidy genug Jind
oder Rleine Scdaden haben.
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Man vednet auf 1 Pfund Friidte */+ Pfund Fucker.
Die Friidhte werden, wenn fie Rlein jind, gewajdyen, grofjere
wie Pflawmen, Mivabellen, Uprikofen, abgewijdt.

Man [aBt die JFriidte mit wenig Maljer, per Pfund
2 Cploffel weid) Rodyen, ftreidht fie durd) ein Frudytjieb. Der
Budker wird in wenig Wajjer geldutert und geRodyt, bis er
lih jdhywer vom Loffel [oft, die Fruditmajje bhineingegeben
und bis gur Marmeladendicke unter jtdndigem Riibren ein-
gekodyt, wie Jwetjdhenmus, aber in Rleinere Steinbiid)jen und
Bldjer gefitllt, mit Rumpapier belegt und gqut zugebunbden.

Frudtgelee.

623. Upfel- und Quittengelee.

Nidht gang ausgereifte epfel, Fallipfel, werden ge-
wajdyen, von Stiel und Bliite befreit, gerjdnitten, mit jooiel
Majjer aufqgejet, dafy es iiber den Friidyten zu jtehen Rommt,
langjam ins Kodjen gebrad)f, wenn die Friidyte weid) — nidt
breiig — |ind, auf ein ausgejpanntes Beleetud) oder in einen
Beleebeutel gegofjen und rein abtropfen Iajjen. Der Saft
witd gemefjen, auf /o Liter 1 Pfund Judker nad) Belieben
1 Teeloffel Jitvonenjaure geredynet. Nadydem der Fucker im
Saft aufgeldft ijt, wird diefer unter Riihren geRod)t bis man
Widerftand bemerkt, Mtan gibt auf einen Porzellanteller eine
Rletne Drobe, geliert diefe, Jo ijt das BGelee gut. Nan fiillt
es in angewdrmte Bldfer, belegt es mit einem Rumpapier
und bindet die Gldfer gut 3u. Winfdht man Vanillegejdmack,
jo laBt man diefe nur im [efften Noment vielleidht 10 Mti-
nuten mitkochen und nimmt jie hevaus. Uus dem Riickitand
bereitet man Marmelabde.

624. Johannisbeergelee.

Die Johannisbeeren werden gewajden, mit einer fauberen
Babel abgebeert. MNtan rednet auf 5 Pfund Johannisbeeren
3'e Pfund Hutzucker. In einem Niefjingkefjel gibt man
jo piel Waljer, dafj der Boden Dededkt ift, legt die Johannis=
beeren hinein, bringt |ie unter Sdiitteln ans Kodjen und
[aft Jie gum Plaen Rommen. 2An den Beinen eines umge:
ftiirgten Sdyemels jpannt man das Beleetud) aus, jtellt eine
Sdyiifjel darunter, worin der erjdhlagene Judrer liegt, giept
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die Beeren auf das Tudy, laft fie rein ablaufen. Der Saft
wird 3uriick in den RKejjel getan, darf aber, da es reiner
Frudtiaft ijt, nur 2 Dinuten leije Rodjen, worauf man die
Probe madyt. Das Belee wird, naddem es durd) Stehen
geklart und die Sdyaumbdecke abgenommen ift, in erwdrmte
®Bldjer gefiillt, wenn es erkaltet, mit Rumpapier belegt und
verbunden. Den Riidkjtand verwendet man 3u Objtjuppen,
jilgen Speifen und dergl.

625. Himbeergelee.

Himbeeren, 3u denen man einen Teil Johannisbeeren
nehmen kann, werden erhit, gut ausgepreft, der Saft unter
Hingugabe dejjelben Quantums Judker behandelt wie Johannis-
beerjaft.

626. Himbeerjaft.

Die Himbeeren werden, naddem fie verlefen und ge-
wajden |ind, erhit, ausgepreft, auf 1 Liter Saft 1 Pfund
Bucker geredynet. Diefer wird mit /s Liter MWaljer geltutert,
ver Frudtjaft hinzugegeben und 25— 30 Minuten unter Ab-
jdhaumen geRocht, in jaubere Flajden gefiillt, gqut verkorkt
und verfiegelt.

Jobhannisbeerfaft wird ebenjo zubereitet.

627. Kirjdjaft.

Dazu vermendet man Sauerkivjhen. Sie werden ent:
jteint, ein Teil der inmeren Rerne mit wenig Waller aufge-
kRodyt, durd) ein Sieb gegofjen, das Kirjdfleifd) in dem MWajjer
weid) geRod)t, ausgeprefzt, auf 1 Liter Saft 1 Pfund Gucker
beredynet, unter 2Abjdydumen */2 Stunde gekod)t und weiter
behanbdelt wie Himbeerfaft.

628. Heidelbeeren ohne Judier.

Frild) gepfliickte $Heidelbeeren werden verlefen, in weit-
haljige TFlajhen gefiillt, diefe in eimen bden Flalden ange-
mejjenen Topf nebeneinander auf eine Heufchidht gejtellt,
jolhes nod) zwijden die Flajdyen gegeben, Raltes Wafjer in
ven Topf gefiillt und ?/+ —1 Stunde vom Kodjen an geredynet
gekocdht. Da bdie Beeren einkodyen, filllt man nad) cem Cr-
Ralten eine Flajde mit der anderen auf, verkRorkt und ver-
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jiegelt biefe. Die Beeren werden vor dem BGebraud) beliebig
geguckert, Nad) einer anderen Art Rod)t man die Beeren
mit Gucker per Pfund /2 Pfund durd) und fiillt fiein die Flajdyen.

629. Preifjelbeeren,

Man rednet auf 8 Pjund Beeren, von weldjen man die
beften Rauft, 3'/2 Pjund Judker. Die Beeren werden verlefen.
Dies gefdhieht, indem man einen Tijd) mit einem Tudy belegt
und umlegt. Die Beeren gibt man darauf, hebt den Tifd
auf der einen Seite, wodurd) jie nad) der anderen rollen und
oie Blatterdyen zum gropten Teil unterwegs am Tud) hangen
[afjen. Sie werden dann jorgjdltig gemajden und abgeiropft.
Ntan Rodht einen Rleinen Teil der Beeren mit einem Teil des
Sudkers auf und kodyt den Borrat Beeren in Abteilungen
und unter Sugabe von Jucker durd), nimmt fie immer mit
dem Sdyaumldffel heraus. Den Saft kod)t man 20 Minuten,
giept ihn iiber die Beeren, wendet fie und fiillt jie in Bldjer
oder Steintopfe, belegt Jie mit Rumpapier und verbindef jie qut.

Sind Preifelbeeren fehr emgedickt, jo vermijdt man fie
vor dem Bebraud) mit Judermafjer.

630. Preifelbeeren mit Birnen.

Auf 2 Pfund Preifelbeeren redynet man 1 Pjund Birnen,
die nidht u mehlig jein diirfen. Diefe werden gejdydlt, von
Bliite, Stiel und Kernen befreit, in Udytel gejdynitten, nad)dem
oie Beeren alle durdygekodyt find, in dem Saft geRodyt und
unter dieje gemijdyt, fertig gejtellt wie in voriger Jummer.

631. Tutti-Frutti.

Dazu vermendet man Erdbeeren, Himbeeren, Johannis-
beeren und [dwarze Kirjdyen 3u gleidhen Teilen, Auf 1 Pund
Beeren rednet man */« Pfund Judker, auf 4 Pfund 2 Prijen
Saliznl. Die RKir]den werden entjteint, die anderen Beeren
ebenfalls vorbereitet. Der Jucker wird in /s Liter Waffer
geldutert, suerjt die Rirfden darin weid) gekod)t, dann die
Johannisbeeren zum Aufplagen gebradt, dann die Exdbeeren
und 3ulelgt die Himbeeren einigemale aufgezogen. Der Saft
wird nun lemlid) dick eingeRodyt, die Friidyte hineingegeben,
damit fie fid) wieder fiillen und nod) warm in Gldjer gefiillt,
mit Rumpapier bedeckt, gut 3ugebunden.
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632. Erdbeeren, |
Man rvednet auf 1 Pfund Friidte /= Pjund ZJudker,
1 Prife Salicyl. Der JGucker wird pro Pfund in '/ Liter |
MWafjer geldutert, die frijdgepfliickien Friidte werden in
kleinen AUbteilungen darin aufgekodyt, mit dem Sdyaumldffel
aum Ablaufen auf fladye Teller gelegt, dann in bereitjtehende
Bldfer gefiillt, Jo daf diefe veichlidy zur Hilfte gefiillt find.
Der abgelaufene Saft wird wieder 3uriick zum Fuckerjaft
gegeben, ziemlid) dick eingehocht, in ein Porzellangefdl zum
Erkalten gegeben, auf die Erdbeeren gegofjen, die bis oben an
gefiillt fein miifjen. TMadydem die Gldafer 24 Stunden
gejtanden haben, werden jie mit Harzverjdyufy verfehen.

633. HSimbeeren,

Dasfelbe BVerhaltnis wie bei Erdbeeren. Die Himbeeren
werden ro) in GBlafer gefiillt, der Jucker in je */s Liter
MWajjer geldutert, heif auf die Beeren gegeben, die damit

bedecht Jein miifjen, weiter behandelt wie Erdbeeren.

634. Bange Johannisbeeren.

Auf 1 Pfund Friidhte Rommen */+ Dfund Gucker, 1 Rleines
it 1 Stiichkdhen Fimt, 1 Prije Salieyl. Grofe [done Trauben
Il werden vorfidytig mit einer Babel entjtielt, damit jie gang
bleiben. Der Jucker wird pro Phumd in /s LQiter Walfer
geldutert und heily itber die Beeren gegojjen, weld)e man bis
sum nadyjten Tage ftehen lait. Sie werden dann in Glijer
gefiillt, der Safjt mit 3imt und Salicyl jo eingehodyt, daf er
jdhwer vom Loffel [quft, iiber die Beeren gegoljen und weiter
behandelt wie Erdbeeren.

635. Kirjdhen in Dunit.

i Es werden Glaskirfden dazu verwendet, die man ent:
[ jteint und auf jedes Piund 250 Gramm Fudker, 1 Jentimeter
gangen gimt, 1 Prije Salicyl rechnet.

Die RKirjden werden in weithallige Gldafer gefiillt, der
Jucker dagwijdyen geftreut, der imt mit dazwijdyen gefdyittelt,
oie Gldajer mit Pergament verbunden und im Wajjerbad |o
lange gekodyt, bis der Saft iiber den RKirjden zu jtehen
Rommt. Auf diefe et Ronnen aud) andere Kirfd)jorten
behanbdelt werden.
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636. Herzhirjden.

Auf 1 Pfund RKirjdhen rednet man 200 Bramm Fudier,
weldyer pro Pfund mit /s Liter Wafjer und /s Liter feinjtem
Weinefjig geldutert wird. Die Kirfden werden entfteint, in
dem Judker in Abteilungen weid) geRodht, in Bldfer gefiillt,
der Rejt ziemlid) dick eingekodt iiber die Kirjden gegeben,
diele nod) 20— 25 Minuten, nadydem jie mit Pergament ver-
jhlofjen wurden, im Wafjerbade gekodht., Als Wiirze Rann
man Jimt und Banille benuben.

637. MWeige Birnen mit Effig.

Auf 1 Pfund Birnen redymet man 'z Pjund Fudker,
s Qiter Efjig, 1 Stiickdhen Jitronenjdale, 1 Stiickdhen Fimt,
1 Stiikdyen Ingwer. Die Birnen werden fdmnell und vor-
fidhtig geldydlt, in Hilften gefdnitten, Bliifen, Stiele und
Rerne entfernt, in dem in Eijig gelduterten Jucker weid) ge-
kodyt, in Blafer gefiillt, der Sajt didk eingekodht, iiber die
Birnen gegofjen, die Topfe mit Pergamentpapier verjdlofjen.

638. Rote Birnen.

1 Qiter Preifelbeerfaft wird 3u 1 Pfund gelauterten
Gudker gegeben, 2 Pfund gefdydlte, bHalbierte Birnen darin
weid) gekodyt, diefe in Topfe oder Gldfer gefiillt, der Saft
mit 1 Stiik Jimt eingekodht, auf die Birnen gegeben und
behandelt wie oben.

639. ReineRlauden.

Su 1 Pfund Reineklauden, weldye gut reif jein miifjen,
aber nidyt bejdyddigt fein diirfen, gehort 1 Pfund Jucker. -

Die Friichte werden abgewifdt, mit einer dilnnen Strick-
nadel an mehreren Stellen durdyjtodyen, in Rleinen Abteilungen,
o daR Jie nur nebeneinander 3u liegen kommen, in dem ge=
lduterten Sucker unter einmaligem, vorfidhtigem Wenden 3um
Roden gebradyt, herausgenommen, zum Ablaufen auf flacde
Teller gelegt und jo den Borrat weiter behandelt. Nad)dem
jie Ralf geworden, legt man fie in Gldfer, gibt den Safjt da-
rvitber und I[dgt jie drei Tage zugebunden an Rilhlem Ort
jtehen, kodyt den Saft ein, gibt etwas Arrak dazu und gieft
ihn iiber die Friidhte, die man gut verbunden an Riihlem
Ort aufbewabrt.
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640. Pflaumen ohne Sdale in Ejfig.

gu 4 Pfund Pflaumen verwendet man 1 Liter Efjig,
650 Gramm Gudker, 1 Stiikden Jimt, 2 Telken. Die
Dflaumen werden iiberbriiht; dann vorfichtig die Sdale ab-
gezogen, in Steintopfe oder Gldfer gelegt. Ejjig, Bewiirz
und Jucker werden aufgekodyt, wenn er erRaltet ijt, iiber bdie
griidyte gegeben, o dap er mit Ddiefen gleid) jteht. Die
Blifer oder Topfe werden in ein Befap mit kaltem Tajjer
gejtellt, 3um RKodjen gebradht, vom Kodyen an geredynet eine
Stunde gekod)f, naddem bdas Wajjer erkaltet ift, Heraus: |
genommen, die Bldfer verjdlojjen. Jtad) 8 Tagen wird der ’
Cjlig etwas eingekodyt; erkaltet auf bdie Friidte gegeben,
diefe gujammenge|dyiittelt oder mit einem Jilbernen Loffeljtiel
niedergedriikt, die Befdafe gut verbumden.

541. Gffiggwetidhen.

3u b Pfund Fwetjden, [dhone gleihmdfig groffe Friidte
mit Stielen, redynet man 2 Pfund Gucker, 12 Gramm ganzen
gimt, 5 Gramm elken, 1 Liter guten Efjig.

Die Zwetjdyen werden abgerieben, mit einer Nabdel ein-
geftochen, in Abteilungen in dem mit Gucker und Gewiirzen
geRodyten CEjjig am Siedepunht gelajjen, bis bdie eine obder
andere 3u plaen anfangt. Man legt fie auf Porzellanplatten
i bis alle gekodyt f[ind, gibt fie, Jobald fie abgeRiihlt jind, in
il Bldfer und bedeckt bdiefe leidht. Der Saft muf einkodyen,
i wird erRalfet iiber die Friidyte gegeben. Nady einigen Tagen
wird er nodymals eingekodyt, wieder erRaltet in die Gldfer
gegoljen, fo daf er iiber den Friihten fteht und weiter De-
handelt wie oben.

i ! 642. Mirabellen.

'! Diefe werden vor= und ubereitet mwie ReineRlauden,
aber aud) als Dunijtfriidyte wie Kirjden mit und ohne Fudker
eingemadyt.

643. Rumtopf.

Diefen fangt man an mit Ananaserdbeeren und redynet
immer Judker 3u gleidhen Teilen. Die Friidte werden in
einen grofen Steintopf gelegt, der Stiickdyenzucker und jo viel
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feinen Rum darauf gegeben, dap diefer iiber den Friidyten
jteht. Es kommen weiter dagu Himbeeren, Jwetjden, Reine-
klauden, Mivabellen, RKirfdhen ujw., je naddem oie Friidhte
auf dem Markt er|dheinen. Man wihlt felbjtverjtandlid) die
jdhonjten Eremplare. Der Topf wird, nadydem er gefiillt ijt,
sugebunden und bei Bedarf die Friidyte am bejten mit einem
jilbernen L6ffel herausgenommen.

644. Gemiife in Bled)biidyjen.

Alle Bemiife, weldye man 3u Raufen bekRommt, wie Erbjen,
Bohnen, Spargel ujw. werden gut vorbereitet, gewajden, in
Rodyendem MWajjer einmal iibergewellt, in die peinlid) jauberen
Bledbiichjen bis 3u einem dreifingerbreiten Rande gefiillt,
abgekodytes IWafjer darauj gegeben, die Biidylen Fugelodtet,
was der Spengler bejorgt, in kodyendes Wajjer gelegt und
vorerjt beobadytet, ob fid) an den Lotjtellen Blasdyen 3eigen,
Jjt dies nidyt der Fall, jo firfd die Biidyfen luftdicdht verjd)lojjen
und werden je nad)y Art des BGemiijes 20—35 Minuten ge-
kodyt, dann abgeRiihlt und die Biid)jen abgetrodinet.

645. Salzgurken (Dauergurken.)

Einmadygurken, weldje weder faulig nod) bejd)ddigt jein
diirfen, werden 24 Stunden in frijem Wajjer eingeweidyt,
dbann mit einer bhalbweidjen Biirfte abgebiirjtet, abgefpiilt,
abwedyfelnd mit Kirjdblattern, MWeinbldttern, Eltragon und
etwas Dill in Fifjer (Wein- oder CEjjigidller) gejdyichtet, mit
Waljer, weldes man per Liter mit 3 ERloffeln Salz faljte,
kodyte und abRiihlte, begofjen, jo daf das Waljer Ddariiber
u ftehen Rommt. Die Fdljer werden leidyt mit einem Tud)
bedbeckt, 3 Tage in die Sonne oder an einen warmen Ort
gejtellt. Das Tud) wird ausgewajdjen, alles Ramige abge-
nommen, frijhe Weinblatter darauf gelegt, auf dieje ein Tud,
auf das man Sal3 jtreut, gebreifet, ein runder Deckel darauf
gelegt, den man mit jebhr jauberen Steinen bejdywert. Die
Fifjer in trockenem, luftigem Reller verwabrt. Bildet fidh
obenauf Kam, fo mufy die Oberflide gejdubert, das Tud)
und Stein gewajdjen werden. In groferen Betrieben werden
die Fdfjer bis obenauf gefiillt und fejt gefchlofjen.

R S e N R T A R e R e
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646. Dillgurken, aud) Saure Burken genannt.
3u Ddiefen wird das Whafler [Hwider, per Liter 2 Ef-
I6ffel gefalzen und reidlider Dill, nad)y Belieben audy pet
Liter MWalfer 4 ERloffel Efjig verwendet; fonjt die BVor- und
Jubereitung wie oben.

647. Dillgurken |dnell ju bereiten.

Die Gurken, am beften Rleinere, werden vorbereitet wie
oben, mit den angegebenen Gutaten, eventl. audy 1 Lorbeer-
blatt, einigen ‘Piefferhérnern in Steintdpfe ge|dhidytet, mit
einer Mijdung von 2 CERloffeln Salz, /s Liter Eljig auf
1 Liter Waljer, weldyes man kodyt, heily iibergofjen, mit einem
Zud), Dedel und Stein belegt und im Warmen jtehen lafjen.

648. Pfefferqurken.

Rleine griine Gurken werden gewajdyen, abgetrodinet,
mit 20 Gramm per Pfund eirigefalzen, nad 24jtiindigem
Steben abgetrodinet, mit leidytem Cjjig itbergofjen, nad 3wei
Zagen in Glifer oder Steintdpfe ge[dichtet, dazwijdyen Ejtragon,
per Piund 1 Feeldffel [dywarze und 1 Teelvffel weife Dieffer=
Rorner, fowie 1 Stiikdjen Lorbeerblatt, Plefferkraut, aud)
etwas Dill gelegt. NMan belegt die BGurken mit einem in
Ellig getaudyten Tud), einem fauberen Stiick Schiefer, iiber
das man ein Stdbdjen jtimmt, begieht fie mit abgeRkodytem
Meinelfig.

649. Ejfiggurken.

Diefelben Futaten, jedod) nur einige Pfefferkirner, Jont

wie oben. Madt man die Gurken in Glafern ein, o werden

diefe bis obenauf gefiillt und gut 3ugebunden, was mit den
Topfen aud) gejdyehen kRann.

650. Senfgurken.

Broe Samengurken werden gejdyilt, der Linge nad)
halbiert, die Rerne mit einem jdarfen Bled) oder filbernen
26ffel ausgekrafit, die Gurken in gefillige linglide Stiice
ge|dynitten, mit 2 ERldfeln Salz per Pfund gefjalzen, ourd-
einander gemijht und bis gum nadjten Tag ftehen gelajjen.
TNadydem die Gurken abgetrodinet find, iibergieht man Jie
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mit abgeRodytem Bierefjig, den man am andern Tage nodh-
mals aufhodyt und warm dariibergieft. Die Burken werden
nun. mit Deerrettichwiivfeln, Perlzwiebeln, reidylidy Senf-
Rornern, Sdyalotten, einigen Peffer- und Gewiirzhornern in
Bldjer- oder Steintipfe gefdyidhtet, mit leichtem Weineljig,
den man per Liter mit 10 Gramm Salz und 1 Prife Jucker
aujkodyte und abkiiblte, iibergojjen, die Burken mit Stabdyen,
oie man kreuzweife dariiber ftammt, niedergehalten, die Glajer
gut verbunden. Sdyneller werden bdie Burken geniegbar,
wenn man jie mit kodyendem Ejjig itbergiefst oder fie einmal
darin aufwellen laft.

651. Tomaten in Ejjig.

4 Pjund mittelgrofe, nicht zu reife Tomaten werden
abgewijcht, mit einer feinen Jadel eingejtodyen, in einen Stein-
topf gelegt, 4 ERloffel Salg dbariiber gejtreut. Tady 24 Stunden
werden [ie abgewijcht, mit Fwiebeljdyeiben, Rettid)jdjeiben
und GBewiiry in einen Steintopf gelegt, mit qutem MWeineljig,
ven man mit 1 ERloffel Salz aufkodyte, iibergojjen, die Topfe
guf perbunden.

652. Tomatenpuree.
Die Tomaten werden abgewijdyt, gebrodyen, weid) ge- .

viinftet, durd) ein Sieb gejtrichen, das ‘Puree nod) durd)
RKodjen eingedickt, in Gldfer gefiillt, gut verbunden.

653. Harzverjdhlup. il

1 Pjund gereinigtes Harg und '/« Pfund Hammel= oder il
Rindertalg wird jujammen aufgekodyt, abgekiihlt verwendet.
Es gibt 12—15 Flajdenverjdliifje.
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Menus

Menus

fiir feitlidhe Gelegenheiten

in biivgerliden Berhaltnifjen.

Rrdftige Bouillon mit Fallei | RKoniginfuppe mit Einlagen

Ddjenfleijd) mit Beilagen

Stangenjpargel in Butter und |

Sdyinken
Ralbskeule, garniert
Bemiije und Salate

RKajeftangen
RKabinettpudding, Torte
Aepfel, Ttiifje

Bouillon in ".Eaiien
Fleilchpajtetdhen

gorelle i Butter und aus- |

geftodhenen RKartdffeldyen

Blumenkohl in Hholdandijdyer

Sauce und Junge
Lende, garniert, mit Gemiijen
und Salaten, Pommes-frites
Hirnpudding mit Champignon-

jauce

Rile und Butter

Charlottris-Torte

Objt, Tiifje
Rrebsfuppe mit Einlagen
Rujfijdye Eier
Gefiillte Tauben mit Spargel
und Salaten
Beef a la mode mit Maccaront
Rajtanien, ‘Pommes-frites
Rahmijtrudel mit Salat
Tufcréme-Gebick
Dbt

¥ ik
#®

| Gefiillter Hedht mit Tomaten-
iibergug und ausgejtodyene
Rartoffelden
Befliigelpajtete
mit Champignonfauce
Rebkeule mit Sauerkohl
Raftanien, Pommes-frites
Omelettes aux confitures
Butter, Kafe
Sdyaumpudding
Banilleets, Objt

*k Ok
#

Windjorjuppe
Hummermayonnaife
Meibrot|dnitten
| Habnenragout mit Maccaroni
| Hammelriicken, garniert mit
‘ Bemiijen u. Salaten, KRompott
, RKafejtangen
| Linger Torte

sk

Mockturtle-Suppe
| anderfilet mit ausgeftodyenen
‘ Rartoffeldyen
, WeiBbrot|dynitten
Sdyinken in Burgunder mit
. Maccaroni
Entenbraten mit Sdymorkoh!
Pommes-frites
Aepfel in Sdlafrodk
Banillecréme, Friidte
Jtii]je, Uepfel

| ®
| ¥
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11
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15
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19
20
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22
23
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25
26
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Rezept

Borwort . .
Belehrende ‘D[aubcru
Suppen :
Bouillon zu Imd)en :
Reisjuppe

Sagojuppe
Tapiokajuppe .
Fadennudeljuppe ;
Hausmadyernudeljuppe .
Bouillon mit Teigmaren=
einlagen : :
‘]]Ianmmn[upm J

GBraupenfuppe — (:)EiTILil-’

|llpp\‘ 23
& ab[cmppt

Suppe aus |left§cmmhten

TNuveln L h
Eierger Ttelmappc

Tapioka — julaumciuppc

Briesjuppe .
Einlaufjuppe -
Sdymalzerbjenjuppe

Bouillon mit TNapole ons-

hiiten ;i
Bouillon mit dral[m
Gritblingsfuppe (2 la
jandinigre)lio s s
Reisflodenjuppe
Haferflodenjuppe
Rujfijdher Bort|dh

Samige Suppen,

Rartoffeljuppe 1.
RKartoffeljuppe 2.
Exbjenjuppe
Linjenjuppe .
Bobhnenjuppe .
Briinkernjuppe
Berbjtete Briesjuppe .
RKartoffelpanadejuppe

bl
Y,

Seite

Rezept
| T

3 | 30 Rrautjuppe .
7 | 31 Brotjuppe
13 | 32 Bebrannte ‘chbl]uppn
13 | 33 Sauerampferjuppe .
14 | 34 Semmelpanabde
15 | 35 Hafermehljuppe .
15 | 86 Tomatenjuppe
15 | 37 Spinatjuppe
15 | 88 Suppe Julienne .

39 Blumenkohljuppe
15 | 40 Spargeljuppe .
16 | 41 Kraftjuppe .

42 PilzJuppe S AR
16 | 43 KRoniginjuppe (a la reine) .
16 | 44 Odjjenjdywangjuppe

45 Windjorjuppe .
160|465 Qrebsfuppes: e ¥
16 | 47 RKrebsjuppe jdynell 3u be-
17 reiten e e
17 | 48 Ealjde Sdildbkrotenjuppe
17 (Modturtle-Suppe)
17 | 49 Wildjuppe
17
17 Siige Suppen.
18 | 50 Schokoladenfuppe 1. .
18 51 Sdyokoladenjuppe 2. .
18 52 Bierjuppe [ e
1‘8 53 Weinjuppe mit bﬂgo :

54 Uepfeljuppe .

55 Heidelbeerjuppe .
}g Gemiife.
19 | 56 Wirjinggemiije
19 | 57 Bayrijd) Kraut
20 | 58 Weifshohlgemiije :
20 | 59 Griinkoblgemiije (Kraus:=
20 kobI) : ST
20 | 60 Rofen whlgcmu[c

Regijter.
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Seite

28
29
29

29
30
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Nr.
61
62
63
64
65
66
67
68

69
70
71
72
73

74
75

76

94
95
96
97
98
99
100
101
102

RKobljprofjen .

Spinat ;
‘“mngnlbgumm

4 Rhabarbergemiije .
Sdymorkohl (Rothohl) .
Blumenkohlgemiije .
Spargelgemiije .

Blumenkohl mit Ijuﬂmtb.‘

Sauce

Spargel mit ‘lhd)anul
Spargel mit Butter .
Bohnengemiije .
Robhlrabigemiife
Bemiije von frijdhen
Erbjen (Sdhoten)
RKarotten mit Sdyoten

(Belbe Ritben (‘J]Iﬁ[}rerl)

(Belbe Ritben auf andere
Wt wiri il

Rohlriiben .
Burkengemiije .
Riebjtielgemiije .
Sauerkohl

Linfengemitje

2 Bohnengemiije .

Erbjenbrei (Lrb]ulp{ma)'

Saucen.

Brundjauce
Butterjauce
Senfjauce .
Heringfauce
Sarbdellenjauce .
Peterfilienjauce
Sdynittlaudhjauce .
Pilzjauce (billig) .
2 Steinpilzjauce
Rerbelfauce
Sauerampferjauce
Swiebeljauce
Rapernjauce .
Dillfauce
Rojinenfauce . ;
Tomatenjauce 1.
Tomatenjauce 2.
Spedtjace
Jteerrettichjauce
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30 |

30
31
81
31
31
32

32
33
33
33

33 |

9,
DE

34 |

34

35

35 |

35 |

35
a6
36

37 |
37 |

Rezept
MNr. Seite
103 WeiBe Sauce . . 44
104 Pikante dmmlten{mm

(Sauce Espagnole) . . . 44
105 Bedyameljauce (naturell) 44
106 Blumenkohljauce . . B !
107 Spargelfauce . . ... . 45
108 Krebsjauce . . 45
109 RKrebsjauce ]d)m[l 3u be-

reiten o ss i 45
110 HSummerjouce , . . . . 46
111 Madeivajauce ., . ., . . 46
112 Burgunbderfauce . . . . 46
113 Champignonjauce . . ., 46
114 Tviiffeljance . . . . . . 46
115 ‘Uhu;mlnm]vTuuLc ik, [m

BED erjo el T 1
116 Mayonnaife 2. . . Iy
117 Cjt lﬂngmL‘n)D!lllt‘(I|C IS AT
118 RKriutermayonnaife . . . 47
119 Note Mayonnaije . . . 48
120 Remouladenjauce . . . 48

Fleijhgeridte vom Rinbd.
121 Ddyfenfleifd) als ‘Bulngc . 49

122 Jagerfleijdy . . . . 49
123 DoRelbeyf s SR 4 g
1245 BrixRenjlet|h R Enatiee gt 5()
125 Tomatenfleijd . . . . . 50
AL BT ET T 0 o e o)
127 Rofinenfleij . . . . . 51
128 Rindberbraten . . . . . 5l
129 Sdymorbrater . ., . . . 51
130" Satteshrateis S Ee st 59
131 Beefala mode . ., ., . 52
132 Qendenbraten (Gefell-
jdhaftsbraten) . . . .. 52
1838 HaalthesT SnulEea iR 63
134 Rindskotelett . . . . . 53
[SORRUT e CH S L
186 Entrecates it S an it hd
137 RKRaiferbraten . . . . . . 54
138 Engl. Beefjteak . . . . 54
139 Deutjdye Beeflteahs . . . 55
140 Beef|teak 2 la tatare . . 55
141 Rinvervoulade . . . . . 55
142 Pideeljteiner Fleijd) . . . 56

143 Bebratene Rindsleber ., . 56
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171
172
173
174
175
176
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178
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Regept

Bejdymorte Rindsleber
Saure Leber .
Leberkldfe (jiehe unter
RIdje) . g =
Bulajdy . .
i!mbmgu[aic[}
Rindszunge

Junge a la Polonaise .
D djenmanljalat

Ralbsbraten .
Ralbsnierenbraten
Ralbskeule 3u braten .
Marinierte KRalbskeule
Ralbsjrikandeau .
Ralbsriicken . °
Befiillte ﬁu[h-«[)ulit 1.
Beriillte KRalbsbruft 2.
RKalbfleijd)-Frikaljee
Ralbsrouladen .
RKalbfleijdy Curry .
Prefferfleifd) .
RKalbsgulajd) .
RKalbshare .
RKRalbsdnitzel ;
Sdnifzel nady Art der
$)0[|1an

.ﬁn[b:qd)ﬂﬁ]e[-(natuul[)

Faccierte ﬁuilujd)luﬁcl
RKRalbsjteaks

Bebratene Ralbsleber .
Bejdymorte Ralbsleber
Ralbskopf en tortue
Ralbshoteletten

Bejdym. Kalbskoteletten

Ralbshirn ju kodyen
RKalbshirnjdnitten

Ralbsmilder (Briesche |i)

Ralbshirnpavefen
RKalbshirnpudding
Hirnauflauf .

Hammeljleijdy mit Burken
SHammelfleijch mit Kar-
toffeljtiicdkdyen
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Fleifdgeridyte vom Kalb.

Fleijdhgeridhte vom Hammel

Seife

78
78
78
78
78
79
)
80
80

80

Regijter
2 Regept
Seite | Tr.
57 | 183 Jrijh-Stew
57 | 184 Hammelbraten . .
185 Hammelkeule 3u braten .
140 | 186 Hammelkeule auj anbdere
a7 Arct A T
58 | 187 bcmha‘mtnul -
58 | 188 Hammelkeule, mariniert |
58 | 189 Hammelriiden
58 | 190 Faljdyer Rebriidren .
191 Faljche Rehrouladen
192 Hammelrouladen .
59 193 Hammelkoteletten
%9 194 Befdymorte Hamniel:
‘59 koteletten .
| 195 Marinierte .Cgmnnul-
60 koteletten . :
(3” 196 Hammeljteaks
gl) 197 Sammelcurry
65 198 HSammelgulajd) .
199 Hammelbratenragout .
G‘i 200 Hammelnieren .
Q‘j 201 Hammelcarré .
(3_4 202 BGeddampftes Hammel:
[’i nieren|tiich 3
E-L 203 Lammbraten .
: 204 Lammbhkoteletten
64 | op5 Sugullﬂmmd)cnauhmtul
.- | 206 Jiegenldimmdyen auf
o andeve Art L
(6’_’ 207 augullammmaten ym
220 Dorfoerhdltnifje
E’é | 208 Biegenbraten
66 | T
66 | Fleijdgeridte vom Shwein.
g; 209 Berdudyerten Sdyinken zu
687 kodyen ‘ AR
GS 210 Sdweins imod)d
68 211 Sdyweinebaud) .
b‘;é 212 Salzrippdyen .
68 213 Saure Shweinskeule
69 214 Sdyinken in Burgunder
| 215 Sdymeinebraten
216 Sdyweinsriidien
217 RKafjeler Rippefpeer . ;
69 | 218 Sdyweinefletjd) mit Birnen
und Hefeklofy -
69 | 219 Sdyweinskoteletten .

81
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koteletten .
Sdweinjteaks

Brathlopje von S&Jm-cme

fleijdy . .
L5rrlmnbcl[un

Faljder Hale
Bratwurjt 3u braten
Sdymeine|iilze

Sauere Sdyweinenieren
Sdyweinsleber, gebraten
und gejchymort e
Sauere Sdweinsleber |
Bebadene Sdweins=
junge .

MWild.

Hafjenbraten ,
Ranindyenbraten
RKanindyenbraten in Qand-
verhalinifjen . 5
Rebheule 3u braten .
Tarinierte ‘RehReule
Rebritdien .

Rehroulaben :
Marinierte ‘Jhl)wulnben
Wildjdhweinbraten

Befliigel.
Banjebraten 1. .
Bdnjebraten 2
Banjebraten 3. .
Banjebraten 4. .
Entenbraten .
Taubeni 50 .
Befitllte Tauben
Hahndyen zu braten .
Wiener Badkhahnel .
Rebhubn zu braten .
Altes Rebhuhn

Altes Rebhuhn m 1t5mm1=‘

Rraut . :
Sd)neel)ui)n :
Fajanen ju braten .
Sdynepfen 3u braten
Sdynepfenbriotden

Behallinen zu braten
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257 RArametsvigel 3u braten .
58 Auerhabn zu braten

Ragouts.
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Jungenragout |
Habnenragout .
Hithnerfrikajjee

263 Taubenfrikaijee
4 Taubenragout

5 Wildbragout
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PDafjtetenteig . :
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Regept

Forelle mit Butter
Hedt, Fanber,

Rarpfen,
raujdye 3u kodyen .

Hedyt mit Krdauterbutier

und Meerrettidy
Briine Fijde .
Ual blau

Bedampjiter Fild

Frijden Ladys 3u hodyen .
galiliele g
=119
Sdyellfijd) mit3wiebeljauce
Sdyellfijh) mit Rapernjauce

Steinbutt 31 kodyen .
Sdellfijd mit Senfjauce

Stockfijd) 3u kodyen

Stockfijd) mit Butter und
Jwiebeln . |

Stockfijd)y mit pihamct
‘Butterjauce N
Stodfijdh mit Cjtragon-
[ e Pty
Stodfijdy mit Rrdauter-
hering e E e
Stodafijd) mit Kriuter-
butter . . i
Stodkfild) in Swiebel-
heidjnme

Stodkfifd) mit T Tomaten

btodmid) als Pfannfifd .

Bebadener ifd), gan3
Bebadkener Sd cllmch ;
Faljhe Bmlbnhlrts
Bebadiene 3('[?1!.‘\“?‘[1(‘?’
Bebadene bLLS]l?Il]f
Bebadtene Hedytitiicken
Bebratener Hedyt
gamnbder

(Befiillt. aéln atener 3mlbu

oder Hedyt mit Tomaten-
iiberzug .

(ﬁciptd{f(‘r tjqulh 3an‘m

dnid;mqont :
FilhRIBEden
Fildh in BGelee
Fi)d-Siilze
Filhmayonnaife .

oder

Seite

Kodvorfdriften fiir Fijde.
. 115

Sdyleie,

Barbe, Ra-

116

116

118
119

120
120

« 121

121

Regijter

g i
Spes et b
Rarpfen in Paprikafauce
. 118

e
=3
[0

Regept
Nr.

327
328
329
330
331
332

364

| 8565

126 |

127

AL
. 128 |
. 128

128
129

356
357

358
359
360
361
362
363
364

365

Aalvoulade :
Rrebfe 3u Rodyen
Hummer 3u kochen

Hummermayonnaife
tijdjalat !
Heringsrouladen
mapje)

Salate.

Barten-
Lattidhjalat
Greldfalat
Brunnenhrejje
Rrejjefalat 2. .
Endivienfalat
Rothrautjalat
Weikrautjalat
Rojenkobljalat .

2 Selleriejalat .

BGurkenjalat
Tomatenfalat
Bobhnenjalat . .
RKartoffeljalat 1.
Rartoffeljalat 2.
Gemijdyter Salat .
Rartoffeljalat mit Sped

Rartoffeljalat  mit Re-

moulabdenfauce .

1 $Heringsjalat

Jtalienijdyer Safm
Cierfalat

Klife.
FleildhfarcekloRdhen |
MarkRIbiden
Faljde Scf)zIquDtenelu
eberk[6Fdhen
lage) . .
Subbcufjd)c ercth:wbel
geine Semmelk[6Rden
Semmelklofe
Sdyinkenknodel
Rinigsberger Rlops
Teigjpaten
4 Spigle . .

Thilringer ﬁafonk!one ;
16

T T e

* (Roll-

ober Blattjalnt

Seite

.-129

130

. 131
. 131
. 132

197

138

139

. 140
. 140
(als CEin=

140
141
141

< 141
. 142

142

142
. 143
. 143
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‘Jic*,cv

36[3
367
368
369

370
371
372
373

392
393
394
395
396
397
398
399

6 Gefilllte Kartoffeln

t

WickelRI6Fe . .
Behod)te ﬁartoﬁclh[n[}c
Bayrijde Kartoffelknddel
Edyte Thiivinger robhe
Rartoffelkldfe
BrieRkloBe

Apfelkldfze ; )
Apfelkldpe (einf ad)ct) :
Sdymwemmklogden

farioffelgemiife.

Rartoffelbrei (Puree)
Bouillonkartoffeln

3 Peterfilienkartoffeln

RabhmEkartoffeln

Rartoffelpuffer 1. .
RKRartoffelpuffer 2. .
Saure Kartoffeln .
Bed)amelkartoffeln

2 Tomatenkartoffeln

Brathartoffeln .
Rojthartoffeln .
Pommes frites
Befiillte Rar-
toffeln

glafierte

tmtnﬁci;ul-bern (Scf)tfpﬂ

nubeln) . :
Fminﬁelcrnqmi
Heringskartoffeln
Sdinkenkartoffeln

Reisgeridte.
Reisgemiije {QBuﬁerrczs)
Reis im Rand :
Bouillonreis . ;
Mildyreis (‘Wuqbul)
Tomatenreis :
Apfelreis ‘
Reis und ‘D]lnur::ul ;
Apfelreis mit Pilaumen-
reis anbderer Art |

Regifter

Seite

. 144
144 |

145

. 145

146

. 146
. 146
. 147

. 148

Befiillte Eierkuden . .

Rezept
Nr. Seite
Jtudel- und Maccaroni:
geridte.
| 400 Bebackene Mtaccaroni . . 156
401 Maccaroni in Sdyinken=
bejcdhamel . 157
402 Rahmnudeln . e b
403 Maccaroni = Wuflauf, mit
Sdyinken = 57
404 Maccaroni = Jungenaifs
lauf . 158
405 Maccaroni mit Tomaten . 158
406 Maccaront mit Pilgen . . 158
407 Maccaroni mit YNieren . 158
408 Maccaroni mit Leber . | 159
409 Maccarvoni mit Stockfijd) . 159
410 Maccaroni in Fleifd=
ha|d)ee . 159
411 Maccaroni mit Sardellen-
butter 159
412 Maccaroni ‘Jomimurf
anflanfi-soc s aonsas 2160
413 Maccaroni mit Sauer-
kraut . ; 160
414 q]lac«.awrumubc[ 160
415 ‘Bt.l]aubhmg des Strudels
teiges 161
Gierfpeijen.
416 Spiegeleier (Dd]fmmugul} 161
| 417 ‘Riibrei e =162
418 Riibhrei mit Spcda ; 162
419 Riihrei mit Sdyinken 162
420 Riihrei mit Biicklingen . 162
421 Gi (pflaumenweid) . 162
422 Befiillte Eier . 163
423 Rujjijde Eier : . 163
424 Salgeier (Soleier) . . 163
425 Falleier ober wverlovene
(Blepisingts, . 163
426 Pojdierte Gier . . . . 164
| 427 Eier-Belee (Eierftich) 164
498 Eierhudyen e 164
429 Sdyinkeneierkuden . 165
430 Gletjdomelette . . 165
431 RKrduteromelette . 165
439 Eierhudyen mit Pilaumen 165

. 165
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Regifter 243
Regept Regept i
Nr. Seite Jtr. Sette
434 Gierhudyen mit Spinat . 165 Siife Saucen.
435 CEierkuchen mit Pilzen . 165 | 475 VanilleJauce . ) 177
436 GEierhaber (Cierjdymarren) 166 | 476 Bittre Mianbeljarce . 177
437 Sdaumomelette . . . . 166 | 477 Chaudeaufauce . 177
438 Omelettesauxconfitires 166 | 478 Meinjauce . 178
439 Omelettes aux fines | 479 Carameljauce . 178
herbes . . - - 166 | 480 Biomaljauce . 178
440 RKunifer Lm!md)en SRl b6
441 Eierjdhnee . . a1 Ol | Eife.
= | 4‘11 Eismijdung . . . . . . 178
Siife Speijen. 482 ‘BmIiHEEisg e 179
442 Griesflamrie . . . 167 | 483 Sdjokolabeneis . , . . . 179
443 Stivheflamvie . . . . . 167 | 484 UAnanaseis . . . . . . 179
444 Reis a la malte . . . 168 | 485 Upfelgefrorenes . . . . 179
445 Weincréme SR 168 Sl ARE X feis GRS 170
446 Mandelreis . . . . . . 168 | o
447 Sdyokolabenjpeife . . . 168 | Delikatepbutter.
448 Schokoladencréme . . . 169 | 487 Gaushofmeijterbutter . . 179
449 Ra!nlwcreme i i 16 488 Sarbellenbutter . . . . 180
450 Banilleceeme . . . . . 169 | 4909 Grebsbutter . . . . . . 180
451 Gitronencréme . . . . . 170 | 490 dndyovisbutter . . . . . 180
452 Nuperéme . . . . . . 170 | 491 @rguterbutter . . . . . 180
153 Mandelcreme . . . . . 170 | 499 Gafebutter . . . . . . . 180
454 Upfelcréme . . . .. . 170 | 493 qporcefterbutter . . . . 180
455 Rote Britge . . . . . . 171 | 494 Genfbutter ., . . . . . 180
456 Upfeljdarlotte . . Ll 2
457 ?mbiud)c ‘J]h[)[]pem o L Bebdcdh.
458 Biomalzcréme ; i T : Betetelg oo w0 g
= 495 “bttf)bwi o =181
Puddings. 496 Teig 3u “‘led)lmd)cn a8
459 Rabinettpudding (kalt) . 172 | 497 Jimtkuden . B e
460 Roter Sdaumpudding . . 173 | 498 Streufjelkudyen . . 182
461 ‘Plumpudding . . . . . 173 | 499 Dhjthudyen o onaet . 182
462 Fadennudelpudding . . . 173 | 500 Guf auj Objthuden . . . 183
463 Fadennudelauflauf . . . 174 | 501 Jwiebelkuden . . . . . 183
464 Sdywarzbrotpudding . . 174 | 502 Kranzhuden . . . . 183
465 Sdywarzbrotauflauj. . . 174 | 503 Einfader ‘J?ap]lmchcn
466 Weibrotpudding . . . . 174 (Bugelhupf) . : . 184
467 Weigbrotauflauf . . . . 175 | 504 Berithrier ‘Thlprhu([)en 1. 184
468 Sdywammpudding . . . 175 | 505 Beriihrier TMapfhuden 2. 185
469 (Briespudding . . 175 | 506 Teehudhen . . . 185
470 RKabinettpudding (warm) . 176 | 507 Weihnad)tsjiollen . 185
471 ‘ﬁd)nlmlcmmtpuh‘mtg . 176 | 508 Manbdelftollen . . . 186
472 Charlottros . . . . . 176 | 509 Brauner Weibhnadts-
473 Arme Ritter . . S alrds Rudhen . s ieam by (HRG
474 Rirjdenpoljter ( “‘imiulj 177 | 510 Honighuden . . ... . - 187

R o O e B e e

BADISCHE =

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

244

Rezept
M.

Regifter

Seite

Kaltteig, aud) Butterteig

gerannt.
511 Blitterteig .
512 Maultajden . .
513 Siige Liebesbriefe

514 Aepfel im Schlajrock

515 Crémejdnittden
516 Objttortdyen |
517 Erdbeertortdyen

genannt . ;
519 Mandelkrange .
520 Beladene
521 RKdjeftangen .
522 Ritmmeljtangen
523 Jtupjtangen
524 Windbeutel
525 Baumhonfekt

Sdhmaljgebadienes.

526 Sprigkuden .
527 Rorinthenjdnitten
528 Riberkuden .

529 Befiillte Q)ntnu}{uti)cn

530 Englijdye Sdnitte .

Sdiffden .

. 187
. 188

188

189
1189

189

_ 189
518 Raltteig, aud ‘Uhnbtfuq

190

: 19()

190

801
191

191
192

192

a2
. 193

193

193
194

Kleines Bebiadk (Ronjekt).

531 Sdyokoladenkonfekt .

532 ZGudterniifje

533 iakronen

534 Pfennighudjen .
535 UAnisplaldhen
536 BVanilleplafhen
537 CGiweij-Bebddk .
538 Baijers . :
539 Sdhlagjabne .

Strubel
540 Strudelteig
541 Mildyjtrudel
542 Upfelftrudel
543 E::d)nlmlnmnihnhc
544 Jitvonatjtrudel .
545 Sdyinkenjtrudel
546 Dampinudeln

. 194
. 194
. 194 |
. 195

195

196

196

. 196
196 |
197
SLbe

197 |
. 198
. 198

195 |

. 195 | 568

Regept
.

547
H48
H49
550

566
567

569
570

| 871

572
T3
574
575
576
577

H78
279

Torten.
Pilawmentorte .
Apfeltorte .
Rbabarbertorte

Rbabarbertorte mit ‘Ma-

hronenauflage
Nuflegetorte
Bishuittorte
Brottorte .
Sdyneetorte
Marmortorte

3 Lingertorte
7 Makronentorte

TMakronenmajje

‘J?ubtmte : :
TWiener Bandtorte 1.
MWiener Bandtorte 2.

2 Zudterguf .

Sprifyglajur |
Schokoladenguf

5 Eierpunjd und

Bowlen

Begetarifde Kiide

mit 36 Rezepten und 21

Speijezetteln .

Begetarijdhe Suppen.

. 207
. 207
. 208

Berbftete Berftenjuppe
Berdjtete Briesjuppe
Reisjuppe .
Fladlefuppe .

(Beriebene Elillbcihtgfuppe
Suppe von jelbf Igenmd)ten
. 209
. 209

Nudeln
Wurzeljuppe
Rartoffeljuppe
RKerbeljuppe .
Tomatenjuppe
Briinkernjuppe
Blumenkohl=
Juppe jiehe da ;
Haferflodenjuppe
Reisflodenjuppe

u. Sptﬁgel

. 204

. 205

208
208

209
209

. 210

210

210

.210
. 211
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Regtfter

Rezept Regept

Tir. Seite Nr. Seite

580 Erbjens, Bohnen:, Linjen= 611 Upfelgetrank . . . . . 222
juppe fieche ba . . . . . 211 612 Karamelgetrdnk . . . . 222

581 Rabhmjuppe . . . . .211 | 613 DVorziigliher RKakao fiir

582 Friiblingsjuppe . . . . 211 Bejunde, Rekhonvales:

S i genten, (fillende Tiitter
Begetarifdhe Fleifdipeifen. tin} fuanie s
583 Begetarijdher Haje . . . 211
584 Tegetarijhe Schnigel . . 212 Srankenjuppen.

585 Begetarijdye BVeefjteaks . 212 | 614 Krankenbouillon . . . . 223
586 Hafergriijwiicftdyen . . . 212 | 615 Haferjdleimfjuppe . =293
587 Linjenidnitten . . . . . 213 | 616 Berfjten|dleimjuppe . . . 223
588 Bohnenjdnitten . . . . 213 | 617 Tapiokajuppe . . . 223
589 Crbjenjdnitten . . . . . 213 | 618 (Bt11nltermrtruI{t[uppcn . 223
590 Reis|dhnitten . . . . . . 214 | 619 Weigenpuderjuppe . . . 224
591 Maccaronifild . . . . . 214 | 620 RKinberjuppe . . . . . . 224
592 }anﬁlhcr RoplE 5ol 214

593 Krautwidel . . . . . . 215 < &

594 Reispafteten . . . . . . 216 Fijde f‘_” Magen: 994
595 Dilzpafteten . 516 und Darmkranke . 22

596 Rrduterpafteten | 16 o
Fleijdfpeifen fiir
Begetarifde Saucen. Magenkranke . . . . 224

597 BVutterfauce 217
598 Pilzjauce 217 Kartoffeln. . . . . . 224
599 RKapernjauce . 217
600 Tomatenjauce 217 - 99,
601 KRriuterfauce . 217 Gemitje . . . . . . . 224
602 Burkenjauce . 217
: 603 Jwiebeljauce 217 Ntierenkranke . . . 224
21 Begetarifdhe Menus fungenkranke (Tuber-
fir3eiIBodien= o w218 Rulojest ive i i —29h
frankenkiide. 219 31=dicrhrﬂnhc ('Dm, .
betiker) . . . 225
BGetrinhe Y
fiir Magenleidende und Das Einmaden.
Fiebernde . . . . . . . 221 | 621 Jwet{denmus 3u koden . 226
604 fimonaben . . . . . .221 | 622 Dbjtmarmeladen - .. 226
605 Gimeifwaffer . . . . . 221 | 623 epfel= und Quittengelee . 227
606 Reiswaffer . . . . . .221 | 624 Johannisbeergelee . . 297
607 Brotwaljer . S 221 1S 9h i Bintheergelee SR ERR R i208
608 ‘Jﬁunbe[mi[d}l e 0D [ ARSI Deex LR ot
609 Mandelmildy 2. . . . . 222 | 627 Rirfdjaft . . . . 228
610 ,ﬁm‘intf)cnmn.li,ior .. . . 222 | 628 Heidelbeeren ohne Sucker 228
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RN, Seite
3 629 Preigelbeeren 229
1 630 ‘chrhlbemen mit Birnen 229
i 631 Tutti=Fruthi ., . . . 09
3 832 Grdbeeren: . ... L. 230

633 Himbeeren . . ¢ 280

634 Bange ':jﬂl)ulmlwhu.lt‘lt . 230

246 Regifter

Rezept
Nr. Seite

644 Bemiife in Bled)biichjen . 233
645 Salzgurken, ‘Daucrgurkcn 233

646 Dillgurken . . 234
647 Dillgurken |d)m‘ll 3u be-

reiten . . : . 234

| 648 ‘Dtenclgullten P O R

649 Cjjiggurken . . . . . . 234

| 650 Senfgurken oL

| 6561 Tomaten in Ejjig . . . . 235

652 Tomatenpuree . . . . . 235

653 Hargoerjhlug . . . . . 235

: 635 Kirjden in Dunjt . . . . 230 |
; [ 636 $Herzhirjdhen . . . 231
i 637 9Beifze Birnen in (Eﬂlg . 231
638 Rote Birnen . > . 2381
639 Reineclauden . . . 231
640 Pilaumen ohne bdm[u in
AR oy < n PR
641 CGjjigzwet Td)eu S =932
642 Mivabellen . . . . . . 232
BAG I Rimtop RS S e N D 50 |

6 Menus fiiv feftlicdhe
Belegenheiten . . . 236
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