Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Gesegnete Mahlzeit!

Kromer, Emma
Neumeier, Hedwig

Mannheim ; Berlin ; Leipzig, 1919

urn:nbn:de:bsz:31-56541

Visual \\Library



JIBENSHIEIRMER
PALARNRIB-IERIF> 1, B IR IO R
LETmrzznds

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg

S CHER



¥y v Ty 'E"'r.m~'Fw—*~——w~

: mﬂm—zf . R AR s
Dorziiglich halt jid (..lnqemad)tc
durd) die hellroten

Gummiringe »AM«

Gerudyloje Sriedensware
20 bis 30 mal wieder verwendbar.

Gummimwaren fiir Hinderpflege,
Kranhenpflege, Garten und Haus, Landwirijdhafit,
hem. Indujtrie u. Caboratorien,

"L‘i'l 0 gegen IMadn Bei Auftragen von 30 N1, nl’[mn!n

. Minuth, Charlottendurg, Osnabriideritr. 22 |

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK



@)Q\Qgﬂete mab{(f €17y

DAS

} KOCHBUCH FUR ALLE
)

Emma Kromer

L. Borfigende dbesd Daundfranenbunded Maunbheim
nnbd

Hedwig Neumeier
D g

1. Borfigende bed Hausfrauenvereins Heibelberg

[“i B MOTTO:
: Mit Vielem héilt man Herus,

: 2 :
Mit Wenigem kommt man aus.

« E *

§ SR

J. Bensheimer, Mannheim, Verlin, £
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Borwort.

Der Gedanfe, der unsd in exfter Linie zu der Heraus

gabe etnes neuen SKochbuched veranlafft hat, ift der, daf

untjere deutjhen Hausdfrauen nun nad) Beendigung bdes

Weltfrieged in der JBeit der wirtfchaftlichen Mot Deutich
land3 ihre Haushaltung auf einer gany anderen Grund
lage aufbauen miifjeir. '

Die Haushaltsfithrung und gang bejonders die Fith-
rung ver Stiidhe muf eine einfacdyere werben, ald jie
e bor bem SKriege war, fie muf aber aud) zum Wohl
per gangen Familie und vor allem zum Bejten der Heran
wad)fenden Jugend eine durddadhtere und bejjer
audgearbeitete jein.

Die Kochbiicher, die und aus JFriedenszeiten evhalten
geblieben find, werben nur mehr den Wert alter Marden
biicher aus dem &Sdjlaraffenland haben, und die Duhende
neuer Stod)biicher, bie im Krieg entftanden find, jollen fitx
fpitere Generationen aufbetvabhrt bleiben al8 Beugnis desd
gitten Willend der deutjdhen Hausdfrau, die Schmierigleiten
per Grmdlrung zu iftbermwindben, welde die brutale Kriegs
fithrung unjerer Feinde burd) die graujame Hungerblodade
in jedbe einzelne Familie trug. Sie ditrfen aber nicht
mehr Dbendit werden, denn e3 gilf, nun bdie jdweren
solgen bder lntererndhrung, bdie jid) tm gangen Volfe
unabfehbar unb erfchredend bemertbar maden, zu Heben
purc) eine berniinftige und blanmipige Crndhrung.

Die Fletjdnahrung nimmt i unjerm VBudh) mn
einent berhdltnizmafig fleinen Raum ein. Nach iiberein
jtimmender Ausjage bebeutender Aerzte hat man ihr vox
pem Sriege gang unbevedhtigter Weije eitre biel ju grofe
Bedeutung zugenteffen. Wir Haben dafiir gegeigt, in weld
mannigfaltiger vt man die Gentiife gubereiten fann, wm
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3 Borwort
eime angenehme Abmwedflung ded Ritdhen
yettelsd au bieter, und wir haben bor allem ben NMahr ;
mitteln, Meig, Ouviige, Hafer ujw., den Plab uge
wiefen, der ibnen zufommt. Sie follen zufammen mit )
pem Fett, dad ber Kovper unbedingt qebraucht, den Haupt "
beftandtetl unjerer tdglichen Nahrung bilben. An Stelle i
bes Fleifches bringen wir Bfters Fijhgervichte und i

als notige Crgingung des Kiichenzettels, nicht als Lurns,
eine Fiille einfacher, nahrhafter, fiifer Speijen, Lud
dings und Gebad.

Moge e3 und gelingen, den $Haudfrauen bei ibrer
jhiceren ujgabe zur Sette 3u jtehen mit praftijdhen &
Ratjdlagen und Anregquugen, bie wir ibhnen :
barbieten auf Grund jahrelanger praftifdher G
fahrung

Mannheim, November 1919,

Emma fromenr.

Liebe Hausfrau!
Qiebe NMutter Deiner all3u 3arten Kinder!

Wir bringen Dir ein Kodbuch, etren Ratgeber, cs
foll Dir tdglicher BVegleiter, ein wabhrer Jreund tverbemn.
Die Nahrungdmittel jind nodh redht tewer und dad Geld
witd immer weniger. Deinem Gatten, Deinen Sohien,
die filnf Jalhre mit am meiften eine abwed)lungsreiche
Sojt entbehrten, Deinen jungen Rinbern, deven Wangen
ourd) bas Fehlen der Milch bleich geworden jind, Haft Du
nun eine grofe Wufgabe zu ecfiillen. Niach ihnen allen
pie Efjensdzeit 2u einer Stunde der Sreude.  Wie Dein
Tijd) tdglich blant und vein umd mit ein paar Blunten
gefchmiictt jein foll, fo et a3, wad aui den Tijdh fommt,
nicht nur eine JFreude fiir die hungrigen Mdauler, fondern
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ebenjo fiix das wm pende Auge. Fiir Suppe, Kraut
und Kartoffeln braudft Du fein Kohbuch. Fiir die, die
nur vad ithrer Familie bringen wollen, Haben ivic nicht
gearbeitet. Fiir dasdjelbe Geld, ohne dic Quantitit Al
vervingern, fannft Du auch gang andered bieten. Tig
lih etne fleine Ueberraichung, tdglich etivas aum Freuen,
pad fannft Du bringen, wenn Du nur die redhte Liebe 3l
Deiner Pilicht hajt. Wir wollen Dir ja fo gerie Delfen,
hab nur Wertvauen zu uns. ,Cined jdidt fich nicht fiin
Alle!” Jaglt Du, weil Dein PMann nidt gern Siifes ift.
Aber wir haben ja ein Kodhbuch fiir Alle, perfuche e3 ein
ntal mit den Rdjefeuldien Seite 193 und dbem Apfelftrudel
Seite 180. Und Du weifit ja jhon immer, daf er dic Leber
fnodel und die bayerijhen Dampfr H::TM-.H am allerliebiten
3 Haufe bet jeiner Mutter gegeffent hat. Dad findeft Du
alled i unjerem .\i;-\.h}:m und Vorfchlage fiir den Mit
tag- und Abendtijch fiir die 3656 Tage tm Jahr. Frage
nie Veinen Gatten: was Joll ich morgen fodhen? fondern
jag’ den Detnen: fommt nur pitnftlich zum Gijen und

freut eucdh auj das, wad ich fitr eudh Habe. Denn metne
Liebe will ich euh zeigen tn meiner Sorge fitr cuer Woh(

1 |
vl‘qv[h‘n' mit Yeachpenten, voll Vilihttveue will ich meine
Hauptaujgadbe e [en, euch twieder zu gejunden, f[ebend
frofen Menjchen zu machen. Die Mablzeit ift oft bdie
eingige Heit, da fich dbie ganze Familie zufammntenfindet,
pag foll dbie TFeierftunde werbden, die alle li‘iuuirl\ aufs e
entt. Und dbarum, liebe Hausfrau, forge, dbaf jedbe Diahl
aeit etn Fejttags ]umum \.u]r, 11D ‘nnf‘ mli,n, e3 jet etiva
Stleined um die Kleinarbeit der SKiiche: es tft tmmer etiwn
Grofes, Scdhoned um bdie getveue Pilichterfitllung.

Setdelberg, November 1919,

Hedbmig Neuneier
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Cinleitunag.

Die Runijt bed Kodhens ift in den fiinf Krieqs
jabren fajt in LVergejjenbeit geraten. Die Knappheit bder
Tebensnuttel macdhte die Herjtellung vieler Gerichte un
moglich), dazu fam, dafy dDie grofe Miebrzahl ber Haus
frauen neben ihrem hHauslichen Beruf nodh eiren aufer
hauslidjen ergreifen mufte, jo daf jie oft nur furze Heit
m ihrer Haushaltung zubringen und nur dad Cinfadite
und Jotigite herftellen Fonmnte.

Die jungen Madchen Hatten tweder Reit noch e
legenbeit, fochen zu [fernen, f{ie famen oft direft von
per Gdjule tn den BVeruf und heivateten oft, ohne nur die
notigiten Vegriffe der Haushaltsfiihrung und bder ein
fachiten Kochfunit zu Haben.

Jest ift es nun doppelt widtig und notig, bap alle
grawen und Hausdtdchter jich um den Haushalt und bie
Witche befitmmern, fie miifjen umlernen und neu
[exnen!

Die Hauptuotwendigleit einer geregelten Haushalts
jithrung it bie Beiteinteilun qg. Die Wrbeit darf
nidht uniiberlegt und planfos begonmen und purchgefiihrt
werden, jie mup wohl durvdhdadt werden. Die erjtellung
ped Gfjens fiir einen Taq beqinnt fhon am Abend borher.
Gemiije witd abends vorher geridhtet. IWei B
md Rotfraut wird abends gehobelt, in cine Sehitfiel
gejchichtet und  mit  eimem fauberen Tudh bedeckt
Shmwarzwurieln tverden gejchabt, in fingetfange
Stitcte gejchnitten, in Wafjer mit Eflig und einem Heinen
Loffel Niehl geleat. Niiben aller Mot merden abends
borgericdhtet, Spinat wird abends verlefen, Erbhien
audgehiilft, Bohnen von den Faben befreit.

SRavioffeln jollen im R-l‘ill}jnlrl', etioa bon Mdrz
an, abends gefchdalt und in flares Waffer gelegt merbden,

jie fochen fich Dann wie neue Kartofieln.
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Stalte Pudbdbings, Flammerid oder Siilzen
Eomen abends zubereitet tverden.

Ditlfenfriidte merdben entweder iiber Nadt ein
gewetcdht und fommen morgend gleich in bdie Sodtijte
ooer man weid)t fie jehon am Nadymittag ein und fodht
jte nadytd in ber Kifte.

- Aud) Diivrdbit fann nadts gefodht werden, fo daf
ote Rijte am Morgen tieder fret ijt filr anderes.

Sehr widhtig ijt e3, bap ber Ritchenzettel nicht
erft am Abend borbher ober twohl gar am Meorgen felbit
genacht .

Cr joll womdglich am Samstag fiir die ganze Wodhe
gemad)t werden obder, iwenn bdied nidht moglich ift,
wenigjtens filv 2—3 Tage, fe nadhbem, wasd der Markt
bietet, twann Fijche oder Fleijdh au Haben {ind, ujiv.

€38 ift auch jest jehr twertvoll fiir jede Hausfran —
auch fiir die, welche iiber Hilfe in dber Riiche verfligt —,
wenn fie felbjt auf den IMarft qebt, jie wird oft an:
gevegt terden zu Cinfdujen, die:dann thren Riichenzettel
abwed)jlungsreicher geftalten fdnnen.

Ehenjo gilt e, unermitdlich Umjdau zu Hhalten, wo
und wann es Fijdhe gibt, Raucherwaren, Kije, Pilze und
abhnlidyes.

€3 it natitelich auch bei der Fejtjebung ded Kiichen-
yettels notig, Mickficht auj bdie dibrige SHausdarbeit zu
ehmen, baf an Wajditagen ein einjadhed, jhnell Hexr-
aujtellendes Cffen gewdhlt umd am Samsdtag bdie
Urbeit fiiv den ©Sonntag jo bvorbereitet twird, Dap trof
nes gehobenen Stiichenzettel3 bdie Haudjran oder Haus
angejtellte nicht unndtig belaftet oird.

Eine grope Molle jpielten wdahrend der Kriegdjabre
ble Borrate in unferer Haushaltung. Nun, wo mwieder
etivad normalere WVerhaltnifje eingetveten find, vermeide
ntan die grofen Vorrdte.

Cine fleinere Menge Meh!l ol in einer offenen
WDeehltruhe aujbewabhrt und dHfterd mit einem Stod:
chen umgerithrt werden, damit fich feine Wiirmer bilden.
PDean legt ein Tud) zum Sdup von Staub dariiber ober
eirent Deckel, der [ofe aufliegt.
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Grief joll eben

auviicE und der Griel
Dirrobt und
Sadden aus Deull
Schilbchen verjehen, a
Al Cingemadyte
: ojters nadygejehen.
Sauerfraut
abgewafden
4 behanvelt werden. o

i -

wroftaefahr bebedt m

D
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Die Kartofreln L
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wajdhgenen Eter in ¢
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julzartig jein.

1 ebeln legt
Dent petcher auy pen
abgetrodnet jind, fan
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jchtittet twerden. Grifere Mengen werden eingemietet

Cier mupen Ent

handbreit bariiber ftebt.

ralld dfterd umgeriihrt twerden; haben

jich tropbem Wiirmcdhen gebildet, fo jeihe man pen Griep
burch einen qroben Seiher, bann bleiben bie Wiirmdyen

fann nod) gut vermwendet werden.
Ditrrgemiije tverden in [ojen

D

Nejjel aufgebdingt, mit emem
uf bem ber Snhalt fteht.

g und jftexiltfiertes O bit wird

und Bohnen mwerden regelmdpig

Die Karvtoffeln mifjen ebenfalld jehr pfleglich

wle Kactoffeln Jind audzulejen. Bei
m Die Rartofreln mit einem Sadl

Tagen jorge man fir LUijtung

vtoffelgejtellen, die jebt
m,Syitem
ch empfehlen
t Dabet tmmer etwas in Bewegung,

pie oberen nach

ehr praft

£s also
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i, anfangd Mat eingelent
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dhichtet bie qe
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Topi 34 voll wird. Auf 50 Eier

Wajjer und Yo Liter Wafferglas,

bie Eier, dal i

Aochen mup die Majje

man am bejten mit d
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man yie in einem Sdddien aquf
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Doden ausetnander, |
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Aepfel und Vivnen jollen in luftiqen, Froft
Jreten Ndunten itberivintern und, wenn moglich, 1

L
autfernander liegend aujbemalhrt
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werden. Die Wepfelgeftelle, die fiberall fauflich jind, find
i\‘l_}l'_mnhiim, pa fie bad Auslejen fauler oder angeftectter
epfel erleichtern.
;“iv Dausfrau wird in den ndditen Sahren jdhier
it lewoen haben durc) die Rohlennot und bdie damit
eng verbundene Gasdfnappheit. Aucdh) hier Heiht e3
lexntent, jich diefen Verhaltuifjen anzupajjen. Man prdge
jid) folgenbes ein: rupgejchmwdrzte Topfe braudjen bis
gur Crhigung auj Kocdhtemperatur eine grofere Wenge
®as als jaubere Topfe. RKeffelitein it ein Gadfrefjer,
er mup ausd ven Topfen entfernt werden: dad einfachite
WNittel it dbasd, dap man in den Waljerfefjel eine Muidhel
Bei legt, an diefer jept fich der Kejfelftein an und fann da
sud ourch leicht herausgenonimen werden. Aud) mittels Salz-
jauve ift Kejfelftein leicht zu entferren, man muf dann
aber gqut nacd)ipiilen. WVian beniibe moqglichit niedere und
breite Kochtopfe, ftelle bad Spiilivajjer tmnter in einem
Topj auf den KRodhtopf. Ueberhaupt foche man in 2 odex
3 Topfen aufeinander, indem mntan entiveder einen um=
gefehrten Dectel 3wifdhen bdie Topfe l(egt oder eimen der
jebr praftijhen Wluminiumteller, die durdhlochert find
und vie Hige gut dburchlajien.
Die Firma Juntfer und Ruh hat an ihren Herden
einen ©parbrenner, bder fehr zwedmdpig it und
pen Gadbverbrauch jehr vervingert; an anberen Herden ftelle
man jofort, wenn die Speife focht, den Habuen fo flein
ald tvgend moglich.
Nuch bei der Kohlenfeuerung bedenfe man
intnter, daB Sparven bdad Gebot ber Stunde ift. Wian
jorge dafitr, bdaf feine unverbraudyten Kohlen in Dden
Abtalleimer wandern. BVor bem Unbeizen mwerden Hojt
und Ajchenfafjten griindlich von Wjche und Sdhladen ge
i reinigt. Man lege nur fo viel Kohlen auf, ald unbedingt
notig ijt. Aus altem Papier Ilafjen fjid) durch Cin
mweidyen Vapierbrifettd Derjtellen, die jich) gut bewdhrt

J haben. Dad eingeweichte Papier wird gqut ausdgedriickt
sau ftlogen geformt, dbie an der Yuft gefrodnet werden,
biefe Wrbeit jolf mbglichft im Sommnrer und Herbit. vor-
genommen foerden.

BLB BADISCHE sl
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Die Wrbeit der Hausdfraun ift eine grofe,
jhioierige und nidht immer eine dantbave. Aber bder
Strieg hat doc) gelehrt, den Wert der Hausirauenarbeit
bejfer zu mwiirdbigen und u verjtehen. Die Hausfrauen
miijjen jich immer mehr auf den Standbpuntt jtellen, dak
ihre Arbett aud) eine Berufsarbeit ijt, eine Wrbei
eine grofe ‘Bflichttveue verlangt, die jelbitlog geletjtet
und als Kleinarbeit angefehen wirh, bdie aber ibre un
endlid) grofe Vedeutung bHat badurd), daf durdh Jic
pas OGlitd und Wohl der gangen Familie bedinat wird.

+ T
t B
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Unjere Kiidyengettel

Wir faben an den Anfang ded RKodhbuchs einen
Wiidhengettel fiiv ben Mittags= und Abendtijch fiirs
gange Jahr gejept, um bdiefe jdhwerjte Frage zuerft zu
[Bfen. Die Jujammeniesung bder Speifezettel ift 1wobhl
dpurchdacht nad) thren Ndbhrwecten, nach ihrem Wohl
gejchmact, nach BVefdmmlichtett, Vreids und Swedmifig
feit. Wenn wir bdiefe BVor{hldge vom gegenmirtigen,
bolfdwirt{chajtlichen Notftandpuntt aud betradhien, o
diirfen Iir und fjagen, daf wir mit Fleifd) fparten,
BPutter und Eier aufé ndtigite bejchrdntten und Brot
und Neehl wenig verbraucdhten. Wir Haben aber dod)
jede Einfdrmigleit vermieden und manche, ja bie iiberivie
genbe MNehrzahl der Gerichte fam binnen 4 Wochen
. e etnmal bdor.

Daf mun aber dod) nidht die gangen Kiidhenzettel
fiiv jedben umnd jede Familie gany genau jo pafjen,
wie fie gegebert fjind, ijt flar. Wo mehrere Rinber
find, wird man nodh) diter zu den Kabiteln der Flam=
meri3 und OGuiigen greifen, al8 in anbeven Familien;
o der Gatte Jager ift, dba wird er zur Freude bdex
Dausfrau gar manched Stitd Wild ober Wilbgefliigel
sur Berveicherung des Speifezetteld nach Haufe brimgen,
und pad it fein Fehler und wird {idh doch [leidht in
pert Rahmen unjerer Vorjdhldge einveihen lafjen: Sauer-
fraut {dhmedt mod) befjer zu NRebhithnern, die mit Sped
umbunden find, ald wenn mwir nur den Sped dazu ge-
braten BHaben, ujw. ufw. Und twer im Herbft ein

3l

¥
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0 Siidengettel

Sdyweinchen jhlachten Fonnte, der braudyt feimen Winter
porrat an [ett midht o dngitlich zu biiten, ald wie
wir ed im Kodbuch tun muften, da man dad Nett fo

furdhtbar teuer Dezah nmup.  Wo aber Sparfamfeit

Sudenntetjter {ein mup, da faun man unfern Speife
gettel bejdhnetden md wennt dad auj bdie vidhtige

Ave gefdyieht, jo ivirh pod) jedbe Untererndbrung bver

miedert foerden, und dasd ijt jest unferc Nauptaujgabe.
Das Widytigite ift unbedingt: Jedes Jeahrungdmitiel
gut augzunisen, purch vie Kochfifte alle Nabriverte DHer

auszubolen, jedes Hejtchen zu vevwerten, ja nichtd um
tommeent u laffen und immer dbafiir zu forgen, daf ieder

auf vemt Tijhe dasd findet, das feinen unger aufs an i
genehmite ftillt. Dagu follen unjere RKiichenzettel Helfen! |
|
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Monat Januar

1. Wodye.
_ Sonntag: Cinlaufjuppe, Schoeinebraten mit gelben Riiben
und \Iultuncltr Bobnentorte.
Abenbs: RKalter Sdweinebraten mit Erdichocfenialat.
Wontag: Snodenfuppe mit Gerftengriibe und Kartoijel-
tiicEchen, Lnbfuf}lmuriubt mit WUpfelfofe.
“obet WUbenbds: Krautwidel und startoffeljalat.

Dienstag: Graupenjuppe mit \1“111\ lwerf, Sdivariivurieln
mit ‘Hmtmlml und Kartoffeln. Saftflammter:.

Abendsd: Gerdftete Rartoiteln und Rrautialat.

Mittwoodi: Bobhuenjubpe mit Spediicfeln, Pubding von
Sartoffeln und Aepfeln.

Abends: Heringe und Schalfartoffeln.
Donnerstag: Kerbelfuppe, Lllmvv Mitbchen mit  Far
wmsrduw‘ ‘}Imiam von ‘!mmuh grief mit WUpfelweinfofe.
Abenbds: Heringdauflauf.
Freitag: Majoranfuppe, gedampiter Fijch mit Salzfar-

toffeln und Mieerrettichiofie. Meblichmaren mit Swetjdhen-
fompott.

Abends: Linfenragout.
: Samstag: Legierte Dajerfuppe, Mildhfartoffeln mit ge-
bratemer Blutwurft. Buttergriel.

Abends: Weike Riiben mit Salzfartofieln.

Wode.
Gonntag: Tomatenfuppe mit GrieBofen, Ginjefeulen
mit Paprifa, Eanmfmul und Sartofielbrer. Reidauflauf.
Abends: Apfelgemiife.

Montag: ‘B[umtnfuhlnmu\,_ eingemachte Bohnen mit Kar-
toffeln unbd qn‘bu[uun Siicbigidhnitten.  Buttermilchipeife.
Abendsd: Sdmwarzbrotpudbding mit Friichten.

Gefegnete Mablzeit.

BADISCHE
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~ Dienstag:
Prlaumnen.
NAbenovs:

Mittiwody:

Ubenos:

Abends:

Samstaq:
Beilagen. Geba
Abenbds:

: Sonntag: (
Sartoyrelbrer. W

Abenns:

Miontag:
Bobnen. Grauy
~ Abenbds:
toffeln.

i Dienstag:

¥ niofagriehidniite
} Abenbs:
Aptelbrei.

Mittwod;:
Rartoffeln und

Whenbds:
Ritben. Rife.

Domnerstaq

Abenbds:
{chocdenjalat.

BADISCHE
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Sdhale. SKactaujectloBe mit

f Donnerstaq
; uno  uverlend.
Abenbds:
~ Freitag:
) lalat, 20Dbit.

vagout mit Sacfoffelfld

Sitdenzetiel

L L L L L T e L e

t.'l\'i_'l';']-lti."]". Ml

offelfloge

gebdrrten
®ebacdene KioBe mit Salat.

Brotjuppe, Lungenh mit Kartoffeln m Ddex
Lanille

Nuffchnitt mi

Sauerfraut mit Erbjenbre

Savtoffelbpufier mit Preifelbeeren.
audhjiuppe mit Grieh, Badfijh mit Kariojfel

Preifopi mit Kartoffeln und roten NRitben.

sl

gojuppe mit Sartoffeln, NRindfleifch mut

pite Stitcbisfchnitte.

1
Gewdrmies Sauerfraut mit Erbsiiiritchen.

3. Wode.

Yriinfernjuppe, Hajenbraten mit Rotfraut und
djefuchen.

Siilze aud Sdhollen.

Giebrannte  Mebljuppe,

en mit Dorrobit.

SHammelfleifch  mit

Gerwdrmtes Gemiife von

tag mit Sar-

dbgezoge
it

stalter

us Wiaggiwiirieln, Ma
sivjchen.

mit &elleriefalat und

Wildjuppe mit K1 e, Baperijh Kraut mit
srifabellen Upteljimenjulz

y

Sdaltartoffeln mit Meerrettichiofe und rvote

Maniofagriehiul mit

WApfelbret.
Siicbigjchnitten mit  RKartoffeln undb Crb

i




Wkiiigg,

drcien . reitag:
Biipauf.

Nbhenbds:

Samstag:
Startoffelnt unbd

Abenbds:

Somtag:
und Karotten.

Abenbs

Montag:

.c--n.-.-n.n--.uu'.--au--n-.-...q-u------.ouun..---n.u. sssssenne

Savtoifelfubpe, Sanerfraut

fall der Junge
Abenbds:

Dienstag:
nit Sohannis sheerjaft.
Abenbs: Marinierte Hevinge

13

SNiidhengettel

mit  Erbjenbrei.
Biannfuden mit Salat.
Saljde L\..um]r. njuppe, Ochienileiid mit faure

Salzaurien. Drangen.
Wuelt mit Bratfartoffeln und Salat.

4. Wodye.

Jiudeljuppe, Dibjengunge mit eingeivecttc 11L\11mn

Sdyotolabefpetie.
mit gerdfteten Rartoffeln.

oem AL

Ourfenjalat

:]JUUL aus Gye lft\lln]tlllnl, \]‘ﬂ]“l[n aus

mit Spile.
Sauerfrautpajtete.
Gemitjejuppe, Jrifh Stew, Daferflocenpudding
mit  fartoffeln

Ragout mit Crdlohlraben, Wein

Mittwody: Wiicieljubpe,
qriiBe.
Abenbd Sroutwidel mit Sartoffeljalat.
Donmnerstag: Graupenjuppe mit Glemitien, Rofenfobl mit
Raftanien.  Bratépfel.
iilze mit Sdalfartoffeln.

NAbends: Dausmacheriilze mit

Sellfifch , mit Salzfartoffeln und

i Sreitag: Linfenfuppe, ¢ :
Senfiofie.  Dampinudeln mit Birnentompott.
A Abenbds: Reidbrei mit Suder und Jimt,

Samstaqg:

beerpudbdbing aus
Stax(3rube. )
1o Abends: Crdidodengemiife mit Kartoffeln
5
m MonatFebruar
Wode.
Sonntag: © miifefuppe, gefitllte Kalbsbruft miit Rofentohi
und Kaftanien, SKavameljpeife.
Mittag, falter Braten und Kar=

Abendd: Suppe vom

t toffeljalat.

L W

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Brotjuppe, Sauerfraut mit Kartoffelbrei. Erd:
CEhrijtian  Riempp in

PBubbingpulver von
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Montag: Gerditete GrieBiuppe, Saunerfraut mit Kartojfel
brei.  Jteidbrer mit Jucer und JFimt.

Abendd: Shalfartoffeln und Vieerrettich.

Dienstag: Graupenjuppe, Crdfoblvabi mit Kavtojfeln ge
focht. Dampinubeln mit getrodneten Jivetichen.

Abendsd: Sauerfrautpajtete

Mittoody:  Racvtoffeljubpe, Gulajd mit Gemiijenudeln
Stombpott

Ubendd: Nudelauflaui mit MRofinen.

onnevstag: ©iige Brotjuppe, eingemachte BVobnen mit

.".:um] [n und Hering. Katjerichmarin.

Abenbdsd: Shalfartoffeln mit weiem Kdje

Freitag: Bobnenjuppe, Stoctiijch mit Senfjofe und Kar
toffeln Sdmnedennudeln.
Suppe pom Wittag, gebacdener RKiirbis mit
pibtemalat.

@amstaq: Suppe vom Tag vorher, brauned RKartoffel-
gemiife und rote Riiben und Ejiggurfen. Nanbelpudding
aud ‘Pubddingpulver mit Fruditiofe.

Abends: Wurlt und Rrautjalat.

Wode.

Sonntag: NRudelfuppe, Kanindenbraten mit Bayrijd) Kraut
und Kajtanien. Suchen aud Heidelbeeren in Flajdhen.

Ubenbds: Frifadellen mit KRartoffeln und Salat

Montag: Crbjenjuppe, weifie iben mit Hammelfleifdh
und Sartoffeln. GrieBilammert.

Ubenbds: Suppe vom Mittag, Hevingsfartofieln.

_ Dienstag: G untnm tppe, Stanmdenvagout mit Sartoffel
flogen, Nompott Nepteljchnibeln.

Abenbds: Suppe vom Mittag, Reid mit Buder und
% s
Jimt.

WMittwod): Sagofuppe, gelbe NRiiben mit Kartoffeln und
Gritnfernfiihlein, Dirramwetideniulz.

Abenbdsd: Fijdpudbding mit Salat.

Donnerstag: HDajerflodenfuppe mit Brotbridden, Rinbs-
rollen mit Grdidoden und Kartojfeln, eingemadite Birnen.

Abends: RKaftanien mit Wepfeln gedampft.
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wtoffel: sreitag: Kacvtoffelfubpe, Schellfifdh mit SrauterioRe. Upfel-
bettelmann.

Abenbds: Gebacdene Hertnge mit Salsfartoifeln.

_ Gamstag:  Ginlaufjuppe, Odpfeniletih mit Beilagen,
Schofolabeflammeri.
Abends: Shinfenmatfaroni.

moeln,

3. Wodye.

Gonntag: Marlfl6Bhenjuppe, Lendenbraten und Leipsiger
L mit Ullerler (aud eingewedten und frijdhen Gemiifen), Bratfar-
toffeln.  Bohnentorte.
Abends: RKalter Braten, rote Ritben, Kartoffeln.

fat . Jontag: Tomatenjuppe, Winterfohl mit Kartoifeln unbd
Wiirftdhen oder Haferflodentiihlein. Griefilammeri.
it Abends: Rartoffelpfanntucdhen mit Salat oder Kompott

_ Dienstaq: Suppe aus  Griinferngriite, Diijdhgemiife.
WUpfelitrudel.
Abenbdsd: Brotpubbing mit Frudtiaftiofe.

Wiittiood): Erbjenfuppe, Schwaramwurzeln mit Kactoifeln
Sartaujerfloge mit Dunitobit.
Abenbds: Kijefeuldhen, Selleriefalat, vote Riiben.
_ Donnerstag: Maggifubpe, eingemachte Bohnen mit Kar-
toffeln. ®ebadenes Obftmus.
Abends: Biidbjenfletich mit Crdidhodenialat.

wreitag: Bobuenjuppe mit Kartoffeln und gelben MRitben.
Dampinudeln mit Heivelbeeren.
Abenbdsd: Gebadene RKirbisjdmitten mit Karioffeljalat.

it Samstag: Selleviefuppe, SKiimmelfrant mit Kartoffeln.
Graupenpudding.
il Abends: Rianntfuden mit Salat ober Konpott.

4. Wodye.

Sonntag: Plannfuchenjuppe, Hadbraten mit eingewedtem
Spargelgemiije und Bratfartoffeln. JReigpudding mit Schofo
[abejofe.

Abenda: Kalter Hacdbraten mit italientjchem Salat.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK
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"Montag: WajjerarieBiuppe, Iriih CStew. Daferflocen=
Allerle

end3d: Refte pom §
sartoireljalat.

rerfloden=llerlei g

den mit

Diensdtaq:
vorriletidh. &

Abenbds:

Mittwod; ;

erfraut mit Erbjenbrer und

Suder Dbejtreut.

Hery mit Schupj

elin.  SKompott
Abends: K el,

Donnerstag:  Linfend

uppe jrabt mit  Sarvtoifeln.
Sdyofolabepudd
Abenbdd: Suppe vom Mittag, Gen
L, b -~ s o1 T
sreitag: Sa pe, gebad Jiotaungen mit Kartoffel-
jalat.  Note Gri

Abends:

Dihjentleijd) mit
jucer und Jimt

Deringen

Monat Mary
1. Wodye.

Sonntag: Nubdeljuppe, Hiibner

Zeber mit einge

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg
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: .?11131--tnm Dide Gemitefuppe, Griithpudding mit Apfel
brer aus Diovrdpieln.

) Deringsfartoffeln.

Abenbd 3;

sreitaq: Gerftenfl
tavtoffeln und RKrduter

odenjuppe, gefothter Stoc
joBe.  Iais

i) mit Salz

ieBE6Be mit eingemachten
Birnen.
L0 Pl benbds: Suppe vom Nittag, Deutjdes Beeffteaf mit
SOupi Wartoyfeljalat.
Samsteg: Suppe Frauenfob, Grimfohl mit Gerftengriib
nnb Franffuvter Witeftden. Kavtoffelipetie.
Abenbds: Jdgerfohl.
€
2. Wode.
;mm:u: ?\-:i.‘i.|'r!:wl11':":hc__ mit  WartHoFden, Sdymorbraten
mit Obwat und Bratfarvtoffeln. Jwicbacauflani mit Vanille-
- |0RBe
Abenbds: RKalter Braten mit Vobnenfalat, Kife.
. Montag: Tomatenjuppe mit NReis, Rofenfohl mit Ro-
ltanten.  Zurviner Abfeljinenipeife.
_ UAbenbds: Leberwurit mit Selleriefalat und Sdalfarx
toyreln.
Ill"I=ﬂ Gemiife graupenjuppe aus Dorrgemiijen, Sungen
mus mit Maftavoni. Milchgri eri
Abenbds: Bohnenfalat mit Sartoffeln.
Mittwody: Land)juppe, weife Bohnen mit Gelbriiben odex
mit Sactofieln und ©ped. Sagopudding.
Abendsd: Krautmwicel.
Donnerstag: Crbienjuppe mit Brotwiivieln, Crdidoden
gemitje mit Bratfartoffeln und Griinfernfiichlein. Apfelpolenta
Abenbdd: Stodfijdy mit Tomaten und Kartoffeln.
o :\ll!h‘in Startoffe Jinrm‘,l Badfifde mit Feldjalat und far
tofjeln. tachelbeerariibe mit Weild.
9 Ln nbgd: Gebadene frijdhe Heringe mit Kartoifeln.
Samstag: Supbe ausd Erdjdoden, Fiidlein ausd getrod
neten Lilzen mit Kaftanienbrei. Kompott.
Abends: Kavtoffelpfanntuden mit Salat.
o ¥

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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3. Wode.

Sonntag: Gvaupenjuppe mit
r3tourzelpudding mit glaciecten
Abends: Refte bom Mittag.

,m‘n_m uno  Sactoffeln.
stajtanten. NRetstorte.
Stdjebrot.

Montag :
Sajjeler Rip

Grimfobljuppe mit Hafergriibe, Sauerfraut unbd
Lu“twm Kompott.

Abenbds: mit Feldjalat.

Dienstag: 1
uno Sartofjeln.

noa: ‘.Mum:u mit

uppe.  Bobnengemiife mit Hering

Tomatenfofe.
Mittroud:
und Kartojfeln,
Abenbds:

hm ppe, Dcbjenfleifh mit gelben Ritben

it Sartoifeln.

ieitjuppe  mit Dantpinudeln

mit

Hbabarberaufl

reitan:
sartofreln und

Abends;

Tomatenfuppe i 1 \*nnzl oden, Sdhleie mit
Gurfenfalat. Reidbrei mit Juder und Jimt.
Watfaront mit *turl und Galat.

Samstag;
Hitdyrenfleiich, K

NAbenbds:

ejhmdlzte Brotjuppe, Crd
feeflammeri.
deberiwurit unbd

foblrabigemiife mit

Sartofeljalat.

Wode.

.,uauuun Grimfernjuppe,
tem Spargel und Sartoffeln.

Abends: RKalter

Schweinebraten mit
Gelbritbentorte
Braten mit Selle

etngentach

viefalat.
Montag: Waifergriefinbpe,
uno bratmiicitden. LWackelpeter
Abenbds: Leberfidhni

Simmelfraut mit Karioffeln

Dienstag: Linfe nfuppe, Rote
nuoeln. Sdwofolabegri UDDINGg n
Abenbds: GhrieRl

hli"lll\‘-‘“m] Mt El‘hlm‘
t VanillejoRe.

Salat ober Sompott.

[6Fe mit

Mittwody: Magai-CSparaelfuppe, Bid
pudding mit Brombeerjait.
Abends

Sdwarzbrot

Dausmadyerfitlze mit Kartofieln.

i
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Donnerstag: Bobnenfuppe mit Snachoiiviten, Waffeln.
Abendd: RKalb3ragon mit Matfaroni.

“ﬁtt‘imn Griinfernmebifuppe, Kabeljau mit Meervetticiofe
und Salzfartoifeln. Reisbrei mit Sdhotolabejofie.

Abends: Sprotten, Fijchtichlein mit Salat.

Samstag: Nudelfuppe, Objenileifh mit Betlagen, Wed:-
ichnitten mit Sombpott.
Abenbs: Aufgesogene Llannfuden, Kartofielfalat, Rafe-

brof.

Donat April
1. Wode.

Sonntag: Laudbfuppe, Kalb3braten, Blumenfohl, Sar-
toffeln. Rdfetuchen.
Abenda: RKalter Braten, gemifchter Salat.

Montag: Selleviejuppe. Spinat mit Kartoffelpianntfucen,
Stompott von getrocneten Swetiden.
Abendsd: Griegtofe mit Fruditioke.

Dienstang: Kartoifeljuppe. Weihfraut und gelbe Riiben:
tifchlein. &
Abenbdsd: Shalfartoffeln und tweiBer Kaje.

Mittondy: Gerdftete Griefiuppe. Sauerfrant mit Kax
toffelbrei, Vanilleaelatine. 5
Abendsd: Pilafalat, Kartoffeln, Kaje.

Donnerstag: Nubdeljuppe, Bobnen, Hering, RKartoifeln,
Hompott.
Abends: Biidingreis.

Sreitag: Gemitjejubpe. Gefiillter Sdellfijch, RKartofreln.
GrieBipeife. AL R
Abendd: Gauerfrautauilauy.

Gamstag: Dide BVobhnenfuppe. Apfeltitchlein.

Abends: Fijdifitlze mit Bratfartojfeln.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK
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2. Wodye. "
Sonntag: Gelbe Ritbenjuppe. ShHmorbraten und Kactoirel
brei. Bitronencreme.
Abenbdd: Blumenfohl mit Pilzen, Kartoffeln. o
Montag: Spinatfuppe. Sauerfraut, Grbienbrei wnd Diiry-
J]l‘IM‘h.
Abends: Deringdtartofieln.
stor
i Lens liuppe. Sabeljaufoteletten mit Kavtoifel
jalat, Man ]
Abendd: Selleriefiilze mit Bratfa
WMittood): Leberfubpe, Rotfraut, gebacfener Kartoifelbrei.
Teingelee.
Abenbs: Nudeln mit Vanillefofie.
Donnerstag: Fal Ciergerfteniuppe. Spinat mit Pfann
tuchen. Dorrobit. "
Abendsd: Maffaront mit T
,?\\'l‘imﬂi Gleriteniubppe Giebadene - ©dyollen,
Seldjalat, Starfoffeln. Gefiillte ey
& o ¥ : . -l oy g i
_ Ubenbds: Fijdiitlze mit NRoteritben wumd gerojtefe Mar ’
torreln.
_ . Gamstag: Linjenjuppe mit Wurft, Kalter Reid mit Frudyt-
joBe.
Abends: Kactoffeln, gebacene Selferieih
- § b5 3
3. Wodye. :
Sonntag: Grimfernjuppe. Kanindenbraten mit Rojen
fobl. Drangencreme.
Abends: Kanindentvurit und Winterialat.
WMontag: Suppe von den Kaninchenveiten. Griine Bohnen
uno yervimgsloteletten. {1ilze
aug eingemachten Bobren, Kar

__ Ubenbds: BVobuenjalal
tofrelin.

Stodfifchauila
slammeri

"‘:"‘;'!l_\i['.l]"' o

aivel
b

Dienstag: 3
jtlienjoge uno SKactojfeln.
Abenbd3d: Gefiillte Kavtoffeln, Salat.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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-~ Mittrwod): F]Luigt;nru'[;inppf. Spinat mit Haferflocentid-
letn, Sartoffeln. Obijtjalat.
Abendd: Nudelplas- mit Salat.

Donnerstag: Nudeljuppe. Shiweinsdporislt mit Kartoifeln.
Sdaumipeije.

o Abends: MNRoterfiben und Kartoffeln.
greitag: Crbjenjuppe. Fijhauilauf mit Reis und Spinat.
Kompott.
Abends: RKartoffelbrei mit aebackener Blutwurjt.
Samstag: Pidelfteiner mit Sped. Rbabarberariite.
ofiellee AUbends: Bobnenktiichlein und Salat-

Wode.
Sonntag: Tomatenfuppe. Hithnericitaifee mit Reis. Wpiel-
fuchen.
Abendsd: Aal in Gelee, Bratfartoffeln.

Wiontag: Suppe von den Hithnerknoden. Gebadenes
Salbshirn und Wiangold und Rarvtoffeln. Gefochte LBflaumen.
Abendsg: Koblvollen mit Meidfiille, Salat.

Rt Dienstag: OGelberiibenjfuppe. Fijhauflauj mit Spinat,
‘”tmlhtl]um
Abenbds: Schufterpajtete; Salat pon den Niangolditielen.

Miittwodi: Milzjuppe. Peterjilienfartofieln und gebackenc
Frithlingsidmitten, Mbabarberfompott.
Abends: Vegetarvijder Hadbraten, Salat.

Donnerstag: Fifchjuppe. Spinat mit gebadenen Griek-
jchnttten. NRbabarberfuchen.
Abends: Kavtoffeln nut Weprel. Kdje.

Nreitag: Bobhnenjuppe. Fijh im Waijerbad, Rartoijeln,
Peterjilienjoge.
Abendad: GriehiloBe mit ObiL.
Samstag: Reidfuppe. Sdottijhes Gericht, Dbt
Abendd: Hoppelpoppel.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK
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Monat Mat
1. Wodye.

@omntag:  Odienjdmwanzfuppe. SNalbsnierenbraten unbd
Teltower Ritbdhen. Linzertorte.

Abendd: Verlorene Gier in Siilze, Noteriiben; RKife.

Montag: Spargelfuppe, Spinat mit € und Kartoffeln.
Stalte Gdriepipetje.

Abendd: Griiner Salat mit Schupinudeln.
~ Diendtaq: Friiblingsfuppe. Gebadene Rotzunge mit Kax
toffeln und Krefjefalat.

AUbends: Note Griibe mit VanillejoRe.

Mittwody: Wiicfelfubpe. Bicdeljteiner mit Hammelfleijch.
Nhabarberariite.

Abends: Galzfartoifeln, SenfioBe mit Eiern und Gurte.

Donnerstag: Milzjuppe. Spargelgemiife und Kactoffeln.
Narvantelypetje.

Abends: Peterfilienfactoffeln und Wurit.

sreitag: Gebrannte GrieBjuppe. Fijdpidelfteiner. Dbt
Abends: RKartoffeln, mweiBen Kdje, Rabiedden.

Zamstag: RKavtojfeljuppe. UpfeltHichlein.
WAbendsd: Bohmenjalat, Kartoffeln. Kaje

2. Wode.

Sonntag: Nudeljuppe. Gefiillte Kalb3brujt. Ge(be Riiben,
Rarvtojfeln. Sauermilchipeife.
Abends: Heringdjalat, Kdajeftangen.

Montag: Leberjuppe. Gefitllted Krvaut, RKartoifeln
Sdypfoladepubdding.

Abenbdsd: Griepfichlein und Dbt

Dienstag: Rumiordiuppe. Bedjamelfavtoffeln mit Brats
urft. Obit.

Abends: KRavtoffeltlofe mit brauner Sofke

Mittwody: Nofengriefiuppe. Spargelauilauf, Karioffeln
Maultafhen mit Marmelade utlt. i
~ Abenbds: Cinlaufjuppe. Griiner Salat, gebacfene Kar
toffelflofe, Rejteverwertung.

.
Tt
i
i
\
|
Hi
—
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o Donnerstag: Griinfernjuppe. Spinat mit gebadenem Hirn
in Biecteig, Kartoffeln.
Abends: Nubelpla und Salat.
 Breitag: Gerjtenfuppe. Seezumgenirifajfee mit Kartoffeln
Satjerjdhmaren.
- Abends: DVide Piannfuden und Obik

Samstag: Pideljteiner mit Sped, rote Griibe.
Abendd: Kartoffelfalat und Wurit.

3. Wodye.

_ Sonntag: Fleifhbriibjubpe mit Reid. Stangenjpargel mit
o Pianntfuden. Apfelftrubel.
P Abends: Fleijchiitlze mit Remouladeniofie.

T

Miontaq: Graupenjuppe. Bohren mit eingemadten oder
getrodneten Pilzen, Kartofieln. Pilaumenfompott.
Abends3: Kartoffelpjannfuchen mit Gjjigbirnen.

Dienstag: Laudpjuppe. Gebampite Leber und Kartoffeln.
mit Rbabarber.

Abenbds: Spargelgemiije mit Karvtoffeln sujammengefodht.

Jet

3

Mittwody: Haferjuppe. Mijdhgeridht mit jungen Gemiifen
und Gped. Kidjeflope.

NAbenbdsd: Thiivinger Kofe mit jaurer Sofe.

Donnerstag: Ciergerftenfuppe. Spargelaujlauf mit Kar
tojfeln. Pflaumenjpeife.

Abends: Weckfloge und Obit.

reitag: Pilzjubpe von getrodneten Pilzen. Stodfijd) mit
Sanerfraut. Apjelbrei.

Nbends: Graupenliihlein, Salat.

Samstag: Yinfenfuppe mit Wurft. Gebadenes Dbitmus.

Abenbdsd: Reid mit Wepfeln.

4, Wode.

- Sonntog: Sagofuppe. Mairiiben, Roaftbeefl, Kartoffeln
Upielauflauf.
Abenbdad: Gemiifereis.

BADISCHE
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Wiontag: DBVobnenfubpe. Lauchgemiife, Frifabellen, Kar
toffeln. Glefochted Dbt

Abendd: HDaferkitchlen mit Saft.

Dienstag: Blumentobljuppe. Spasle mit Obit

Abends: Gebacdene Blutivurit und Kartoffeljalat.

Mittwody: Graupenjuppe. Gelbe Ritben mit Griefichnitten
§ Ravtoffeln. Dbit.
1 Abenbdd: Pilzreid mit Kartoifeln.
] onnerstag: Gemiijefuppe. Gulajh mit Maffaroni. Obft v
jalat. for

-
[]
-~

. Abendd: Sagoauflauf mit Diicrobit.
. &reitag: Crbjenjuppe. Ungarijher Scellfijh mit Kac
torreln. o

Abends: Spargel mit Lolentafrdpiden.

Samstag: Spinatjuppe. Graupenpubdding mit Soke %
: Abenbds: Gelbe Riibenjalat, Kartoffeln, TWurit.

PNonat Juni
1. Wode.

Somntag: Spargeljuppe. Leipziger , Mllerlei, Kalbichnitel, [ !
Sarvtofreln. Rivichiuchen |
i Ubenbds: Tee, faliher SKaviar, gefiillte Cier

g : Wontag: 3iwi
} vacdbraten. Obit
Abendd: Nudeln und Frudtiaft.

ebelfuppe. Savotten und Grbien, vegetarijder

Dienstag: Gemiifejuppe, Kartoffelfldfe mit Dérrobit.
Abenbdsd: BVejdamelfartoifeln.
Mittwod): Graubenjuppe mit Gemitjen. Nudelauflaut mit
NRbabarber.
Abenbdd: Gebratene Leber mit Kartoffelfalat.
. Donnerstag: Rob geriebene Karvtoifelfuppe. Gefiilite Fohl
rabi, Sartojfeln. Frijde Sixjchen.

Abenbdsd: Krduterfuppe. NReidbrei mit Jucer und Jimt

BLB BADISCHE
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b R-t't‘_i_tﬂu: Spinatiuppe. FijhHEFe mit Tomatenjofe, Kar-
tofieln. Gefochte Kirjdyen.

Abends: Blumenfohl und Biannfudyen.
; Samstag: Witrfelfuppe mit Reisks Bchen.  Rividypfann-
it fudyen.

Wbenbds: Kartoffelqulaid.

2. Wodye.

;_J.m_mmln: Griine Bohnenjuppe. Gebratene Rehfeule, Salat,
sartorieljdhnitten. Sicfcdhipeife
NAbenbdbs: falter

TIEs

Braten mit pifanter Sofe.
Montag: Suppe bvon

pen
Bobhnen, Frifabellen von

Wildknoden. Griine  frijche
oen Fletjchrejten, SKartoffeln.
Abenbds: Griehidnitten unbd griiner Salat mit Srefie.
: Diensdtag:

Steinbutt unbd

Suppe von frijdhen ECrbien mit GriepioBden.
Stactoffeln
Abends:

Gefodte RKirjchen.
Startoffeln und IMatjedbheringe.
Mittwody: Dice stiejchenmichel.
Abenba:

Suppe.
alat und SKactoffeln.

Bobhnenjal

Donterstag: Leberveisfuppe. Karotten und weife Bobhuen,
gebadenes Subeuter.

Abenbs: Griehtlohe mit gefodhten Kirichen.
Reisjuppe.  Aal
unreijen
Abenda:

sreitog: mit Dilljoke und
Creme Do Stachelbeeren.

Gefiillter Sopijalat

Sartoijeln.

und Kartofjeln.
Samstag: Gelberiibenjuppe. Suppeniletich und Bejchamel-
fartoffeln.

Abends: Hervingdfartoffeln.

3. Wode.
Sonntag: Sleijchbriibjubpe - bom ©Samstag
foBcden. Bunge mit jungen Erbjen, Sartoffeln.

mit  Mark:
Abenbds;

stajefeulchen
Salat.

Nufjchnitt von Bunge, gemifdhter
Wiontag: Kerbeljuppe. Sungenragout mit KI6Hden, Spisle.
Obit.

Abends: Gebadene Spadle und Salat.

o |
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Dienstag: I3wicbeljuppe. Frifadellen von bden Sungen
veften, Mangold, Kartoffeln. Erdbeeren.
Abenbds: Rartoffelgentiife mit Wurit.
Wittwody: RKactoffeljuppe mit griinen BVobnen. Dampj
nmuoeln und gefodte Sirfchen. 3
Abendsd: Saure Nieren und KLartoffeln. j
Donnerstag: Gemiijefuppe. Frijhe griine Bobnen, neme
veringe, $Kartojfeln, Jobanmisbeeren. g
Abend3: Kartoffelidhnee und gebadene Selleriefcheiben.
&reitag: Blumentohljuppe. Peterjilieniijh mit Rartoffeln
Sobannisbeerfpeife. =
Abenbds: Fijhialat mit Kartofieln. o0t
@amstag: Cinbrennjuppe. Srifh Stetw.
Nbendsd: Spinatauilaui.
i
5
4. Wodye.
; Sonntag: Suppe mit Scdywammlspden. RKajjeler Rippen- i
Ipeer miit Sarotten und Erbjen. C\ul_m_:nt'acL1-.‘m‘:5.
Abenbdad: Fijhifilze mit Gemitiefalat.
. Montag: Dide Gemiifefuppe mit Reis. Waffeln  mit
Wirjdpen. o : 5
Abenbdsd: Gebadene Kalbsfiife mit Salat.
K Dienstag: Leterjilienjubpe. Jumnge Stoblrabi, Kartoffeln.
&robeeripetje. |
Abend3: Kartoffeln, meue Sermge. |
_ Mittiwody: Spinatjuppe. MRifibifi mit SletfdhfoBden. Ge- |
mijchted Dbt :
Abend 3: Kurldnder Laftethen und Salat.
Donnerstag: Riannfudenjuppe. Kbnigdherger Klopa unb

Startofieln. Rirjdpjannfuden |
Abends: Peterfilienfattoffeln und Wurit.
greitag: Crbienfuppe. Sdelliijd mit Butter und Kar-

L2 ag :

toffeln. Jobanmisbeerfompott. |
Abenbds: Obftjuppe mit Griefmiiciel. ‘
Samstag: Griine Suppe. SLungentnddel mit Rattoifelir. !
Abenbdad: Vobnenfalat mit Kartofieln. .

;
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Bungen. Monat i‘f uli
1. Wode.

Sonntag: Reigjuppe mit Crbien. Taubenragout mit Kar-

toffeln. ©daumaunflant mit Sivichen.
Ubends: Ralte Gemitjeplatte mit Aniidhnitt.

RLLLLTTTTI.

aam

ler, e
. Montag: Suppe von den Taubenfmodien mit Grick.
Griine Bobuen, neue RKartoffeln. Kirfchenitrudel.

Abendd: Bolnenjalat und Heringstiichlein.

artofieln

_ Dienstag: Gemiijejuppe. Jander gebraten mit holldndijder
Soke, Startoffeln.
Abenbsd: Spisle und RKiriden.
Mittiody: Griinfernfuppe. Koblrabi mit Rartoffeln, Hafer-
fiicdhlein. Dreifrucht.
Abenbds: Kartoffeln und Gemiifejalat.
Donnerstag: Sleifchbritbfuppe mit Eierjtich. Wahgbohnen
mit Sartoffelint und Suppeniletid.

) Abends: RKaltes Suppenileifh mit griimer Soffe und
Sartorrelmn.

sreitag: Oriine Crbienfuppe mit RI6Hden. Fifchaulaid
Jiote Griibe bon frijhen Beeren.
Abenbds: Kartoffeln, Gurfenfalat, Kife.

Samstag: Hirnjuppe. Bratwurft und Karotten.
Abendd: Kalter Reid mit Johannidbeeren.

o 2. Wodye.

@onntag: Griehjubpe. Gebeizte NRebfeule mit Kartojfel
fHogen. $SHumbeerfaltichale. Bk e
Abends: Kalter Braten und gemijdhter Salat.

"Montag: Riebelejuppe. Pie mit NReften von dem Rel-
braten. Objtipetfe 3

Abendd: Fleifdialat und Kactoffeln.

Dienstag: Sellecicjuppe. Gefiillte Lfanntuchen mit Fleijch-
veften, Salat.

Nbenbdg: Nudeln und Objt.
Mablzeit. 8

Bejegnete

BLB BADISCHE
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Mitttwod): Gerftenjuppe. Hadbraten und Koblrabi. Stadhel-

beercreme.
Abends: SGiebfadnubdeln mit Naidgries.

Donnerstag: Griine Bobnenjupbpe. Hammelfleifdhragout

und JReisgemiije.
Abendsd: Wadhsbobhnen mit neuen Kartoifeln.

wreitag: Legierte Suppe. Gebratene FluBiijdhe mit ge-

mifditem ©alat.
Abenbds: Kactoffelfloge mit Dbt

Samstag: SKlofbriibjuppe. Pideljteiner.

Abendsd: Gebadene Kartoffelfloge (Hejte) und Salat.

3. Wode.

Sonntag: Griinfernfuppe mit gebratenen FleijchloRchen.

Rippenfpeer mit grimen BVobhren. Ganerfivjchenjuls.
Abenbds: Gemiifejalat, falter Braten.

Montag: Sauerampierfuppe. Labdfausd von bem iibrigen

Rippenjpeer. Frijde Erdbeeren.
Abendd: BVobnenjalat und Scdupinudeln.

unﬁrm‘[ SRartoffeljuppe. Blumentohl mit Pilzen. Apfel-

mud von Falldpfeln.
Abenbdsd: Gelberiibentiichlein, Salat.

Mittwodi: Nubdeljuppe. Bratwourit und Mangold. Sirfden-
fombpott.

Abendsd: Dide Piannfuden und Salat.

Donnerstag: Selleviefuppe. Spinat und Braten von Griins
fern ober Guiinfernfiihlein. KRompott von Sommerbirnen

Abenbdsd: Pilzreis.

reitag: Ge miifefuppe. Dedht mit Peterfilienfohe und
Kartoffeln. Reizjpeije.
Abendsd: Sdufterpaitete.

~ ©amstag: Gciine Bobnenjuppe. Gebadene Griefidnitten
mit Obit.

Ubends: Gemiifereis.

ol
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4. Wodye.

Sonntag: Emuuj mit Sdivammilifhen. Rindstoteletten
und Sarotten mit &rbjen. $Heidelbeerfuchen.
Abends: Blumenfohliiilze, Bratfartotiel.

Wiontag: Gecditete Griefijuppe. Pfifferlinge und

Bobhnen,
Rartoffeln. Jobannidbeercremnte.

Abenbds: Wilzfalat, neue Kartoifeln in der Schale.

Dienstag: Kactoffeljuppe.  Fifdgulafh mit Gemiifen.
Stadjelbeeren.

Abends: Griehilofe und Objt.

Mittwodi: Rumiordfuppe. Bobuen und SHammelrippden,
Rartoffeln.

Abenbds: Gurtenfalat und neue Kartoffeln.
Donnerstag: Haferjuppe. Chifore gebaden und Kartoffeln,

Hetdbelbeerpfanntuchen.

Abenbds: Gebacdene GrieRidnitten mit Kije, Salat.

sreitag: Erbj L]l]l[D]J\ Peterjiltenfiich von  Flukfifden,
Sartoffeln. NRobhes D bit

Abenbda: m‘harh'm‘ Topinambur und Salat.

Samstag: Jwiebelfuppe. Meilchreid mit Bucer und Jimt,

AUbends: Kartoffelgemitie und Wurit.

Monat Auguit

1. Wode.

Sonntag: Ocdfenfdhiwanzfuppe. Gefiillte Gurfen und Kar-
toffeln. 2pfelftridel.

Abend d: Gemiifefiilze von Blumenfobl, BVobhnen, qelbe
Ritben, Kartofjeln.

Montag: Pilziubpe. Blumentohl, hollandifche Sofie, Far-
tofieln. Rohes Obit.

Abenbds: Karvtoffeljuppe, Sauermildiipeife.

Dienstag: Reidjuppe. Gefiillte Koblrabi, Griefijpeife mit

$Heibelbeeren.

Abends: Nudeln und Salat.

LANDESBIBLIOTHEK
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tittwod): Sagofl )
Rartoffeln. Frifdes Objt.

~

tppe.  Gurfengemiife, gebratene Seber,
I 0
Abends: Suppe vom Mittag. ApFelHidlein.

Donnerstag: Leberfuppe. Griine BVobnen und Heringsd-
fotelette Wpielbrei.

Ubenos: Gebadener Blumentobhl, Kartoifeln.

sreitag: Ciergerftenfubpe. ®edampfter Fifh mit Pilzen.
Dimbeerfiilze.

Abends: BVilzfalat, Kartoffeln.

Samstag: Pidelfteiner mit Gemitfen und Vilzen. BVivmen-
Er r +
tompott.

Abend3d: Reidaemiife mit Wurit.

Wode.

Sonntag: Wi 11“{ luppe. Rabmidnibel mit Kartoffeln und
Gurfenjalat. Upfe l; ooing.

Abend3: NRiibrei und Bratfartoiteln.

Montag: Gelbe Riibenfuppe. Begetarifder Hacdbraten und
Jtoteriibengemiiie Uprifojenfompot

Abend3: Kalter Hadbraten mit Heringsfoke.

nudeln und Obit.

Dienstag: Kartoffeljuppe. Dampf
Abenda:

Saure Nieren und Kartofieln.

Mittwody:  Fleifhbriihjuppe mit  Piamnfudjen. Suppen-
mit griiner SoRe, neue Rartoffeln.

Abent GrieBihnitten und ObHIL

. _Donnerstag: Tomatenjuppe. Steinpilze und RKartoffeln
Himbeerjpeije.

Abends: Salat von GSteinpilsen, Sartoffeln.

sreitag: Reidjuppe. Maftaroni mit Tomaten. Sdneden=
nudeln.

Abenbdsd: Neue RKartoifeln, weifer K

>

e

Samsteg: Bobnenfuppe mit Schiweineileifch.

Apfelauflauf.
Abenbdd: Gieblisipeife.

7
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3. Wodye.

E-uttlltam_:_ Lomatenjuppe mit Reid. Artijchoctert und Falbhs-
braten, Rartoffeln. Upfelreis.
Abends: Pilzlalat und SKartoffelfhnitten.
__ Montag: Griefijuppe. Neued Wirfinggemitfe mit Hafers
fiidhlein. Gefodyted Obit.
Abends: IJwiebelgemiije und RKartoieln.
< Dienstaq: Moh geviebene RKavioffelfuppe. Filhtlohe mit
omaterjoBe, RKartojfeln. Pflawmenfompott.
Abenbdd: Gebdmpites Oebjenbery mit Sartoffelfl6Fen.
Mittwod): Gelbe Ritbenjuppe. Lungenmus und Kartoffeln.
321 2z AL
Jtohed Dbt
 Ubenbds: SKartoffelflshe vom Abend vorher, gebacken,
Salat.
.. Donnerstag: GSuppe von der Lungenbrithe mit Geniije-
ipable. Pilzfotelette mit Befhamelfartoffeln. Gefohtes Obit.
Abends: Tomatenjalat, RKartoifeln.
; areitag: Bobhnenfuppe. Gebacdene Barben mit Gemiife
jalat. Wpjelfudien.
Abends: Plannfuchen und Salat.

Samstag: Griejuppe. Sdmorgericht. Gefochted Dbt
Abenbds: Gefiillte Tomaten mit Reid. Kartoffeln.

4, MWodye.

@onntag:  Laudjuppe.  Junge Rebbibner mit neuwem
Sauerfraut, Kartoffelbret. Saunermilchipeife.
Abends: Tomatenjalat, Kartoffelfrofetten.

Montag: Suppe von den Rebhiibnerfnoden. Auflauf von
itbrigem Sauerfraut. @efiillter Piannfuchen.
Abend3: Kartoffelfalat mit Pilzwiicitchen.

Dienstag: Sagofuppe. Wadhsbobnen mit Griinfernkiichlein
und RKarvtoffelm. Apfeldbrei

Abenbdd: Griehflobe mit Lilaumen.

Mittoody:  Cievgerjtenjuppe. Pilymijdgeridht und Kax
toffelir.  Bicnenfompott. ;

Abends: Gefiillter Pfanntfuchen mit fibrigen Pilzen.

BADISCHE
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Donnerstag: Linfenjuppe mit alte
1’[1?Tl'lf]'il'ilil'li[,

Abends: Gurfenjalat und neue Kartoffeln. NRettich.

em SHebbubn gefodht.

sreitag: Crbienjuppe. Stodfijhauflauf mit Srauteriofe.
Wrme NRitter mit Obit.

Abenbd3: Prif

unop Mijotto.

Samstag: Gemiifejuppe.
menfudyen.

] uno Ma

toffeln. PRflau-

Abendsd: RKactoffelfalat und gebacdene Blutmwurft.

Monat September

1. Wode.

‘Eunnnm: Lomatenfuppe. Hadbraten mit RKarotten und
. Aprifojenipeife.

Abends: Kalter Dadbraten und Gurtfenialat.

Wiirfeljuppe. Gefitllte Gurfen und Kartoiiel

Jtene rote NRiiben, Kartoffeln, Waje.

Gemiijejuppe. Sdhleie gefodht und P jilien=
en 1)8

Jtudeln und Salat.

Abenbds:

mit Gemiifen. Rindsrouladen mit

Mittiwod): Gerfteniu
feln. Sompott.

Rartoffe
Lbenbps: Rartoffelvfannfuchen

Donnerstaq:
Startofreln. 9Upf

Ubends: Tomatenjalat, Kartoifeln.

_ _ &reitag: Tomatenjuppe. Gebadener Fijch mit gemijchtem
Salat. Jtobes bit.

]
A U

Abends: Fijdhjalat von Rejten, RKartoiieln.

Samstaq: Sweierleifuppe. Haic
Tiillte epiel.

Abends: Bratwiivftchen und Kartoifelgeniiie.

nit Sartoffelbrei. ®e=
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2. Wodye.

Sonntayg: Grinfernjuppe. Blumentohl und Kalbsfdnisel,
fartoffeln. Apfeltorte.

Abenbd3d: Gemifdter Salat, Kife, Rettidh.

. Montag: Blumenfohlfuppe. Weie Riiben und Kartoffeln.
Satjeridmarrn.

tln. $ilag Abenbdd: Gebadener Riivbis und Salat.
Dienstag: Gerftenfuppe. Pilaff. ObfHalat.
Abends: Gebadene Leber und RKartoffeln, neue Sals-
qurien.
ittwody:  Yaudyjuppe.  Neued Weiflraut und
Beeffteat RKartoffeln. Upfelbrei.
Abenbds: Kartoffeln und Uepfel.

gebacfte

_ Donnerstag: Gerdftete Griefijubpe. Gurfengemiije, Rare
toffeln. ®etochtes Dbit.

. Abenbds: Neue Kartoifeln in ber Sthale, weifien Kije,
Nettichjalat.
_ @reitag:  NRojengrieBiuppe. Geddmpite Seezungen mit
Pilzgen und Kartofieln, gefodites Obit.
Abenbds: efiillte Tomaten mit Reid, Kactoffeln.

Samstag: Haferflodenjuppe. Fletidhpfanntuden und Salat.
NAbends: Nudelplab mit Objt.

3. Wode.

Sonntag: Pilzjubpe. Sauerbraten und Thiivinger Kar-
toffeltioge. Pflaumenfontpott und feines Gebad.

Abends: Kalbsjalm mit Kapernjofe.

ontag: Kavtoffeljuppe. Rotfraut und Rartoffelbrei.
Quittenfompott.
Abends: Aufgewdrmter Sauerbraten und Kavtoifel-

flofe.
Dienstag: Reisjuppe. Dampinudeln mit gefoditen Birnen.
Ubenbds: Gefiillte Gurfen und Kartoffeln.
Mittwody: Gerftenfuppe. Hammelileijh mit Steinpilzen
und SKartoffeln. Pilaunenfompott.
Abends: Spasle und Upfelbrei.

BADISCHE
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Donnerstaq: :h'un_ajm:bflt'mr Gefiillted Weifraut mit
ftapernjoge und RKartoffeln. Pflaumenpfannfucdhen
Abendd: Krvautfalat und Kartoffeln.

. reitag: Gemiifefuppe. Gefoditer SAellfifh mit Rrduter
oge und RKartoffeln.

Abendsd: Griehtoie mit Dbt

Samstag: Linfenfuppe mit eingeftbnittener Wurft. Upfel-
Eitchlein.

Abend3: Biidingsfpeife

§

Wode.
: Sonntag: l\‘mtmmnm"u Stalbsnierenbraten und Blumnten-
fobl. Meidpubding mit Srudtiofe
.. Ubenbda: RKalter Braten, Gemitjefalat, Birdjer-Benner
'r]‘_!{'!'lf'.

.. Dontag:  Blumenfohlfuppe. Saverfraut mit Thiiringer
Rlogen. Bivnenauila

Abends: Gebadene KUdfe, Salat.

Dienstag: f'ﬂ-.-rr'rﬂrl_nlm'l'vm':wu;‘. Gebacdene Leber mit Be-
jchameltartoffeln. Obftialat

Abenbds: Maisgriehitlofe mit Apfelbrer.
_ Mittwody: Sagofuppe. Rote Ritbengemiife und Kartoffeln.
Brotauflauf mit Aepfeln.
Abendd: Biiding, Rartoffel, NRettichialat.
Rt Donnerstag: Gemiifeiuppe. Rebragout pom Hald, Spisle.
2Jbit.
Wbenba: Oebadene Spasle und Rartoffeln (Reftever
wertung), griiner Salat mit Soteriiben.

Freitag: MildhgrieBiuppe. Gebratene Rotzunge mit Far-
toffeln und Gurlfenialat. S warzbrotpudding mit Brombeeren.

Abenbds: Geddmbpite Tomaten unbd Sarvtoffeln, SKdje
wnd JRettich.

_"‘[:'m"‘:‘“mi Wiirfelfuppe. Schwarsivdlder Gulajch. &
eeriiilze.

TO111=

#

Abends: Gerfucherte Slundern, Kartoffelfalat.

et
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Monat Dh_to_:per
1. Wodye.

Sonntag: Reisfuppe, gedimpited Kalbfleiich mit einge-
wedten Crbjen und Kartofieln. Sdyofoladepudding
Abend3d: Bunter Salat und Brot mit Kafe.

Bvaut mi

":!J?nptnu; galjhe Ciergerftenfuppe. Spinat mit Kartoifeln
und Gerjtentiichlein. Upfelfompott.
. UAbends: Kartoffeln in der Schale, weifier Rife, Gel-
leviejalat.
Dienstag: Kerbelfuppe. Sauerfraut mit Nudeln. - Ge-
bacfened Obftmus.
 Abenbda: Gebacene RKiirbis, Enbivienfalat und Kar-
toffeln, MRettich.

. Miittmod): Abgejchnelzte Brotjuppe. Cingemadyte Bohnen
A mit Dering und RKartoffeln. Gefodhte Rflaumen.
iringe Abenbds: KRartoffeln mit Pilzen, Kopfialat.

Donnerstag: Bobhnenjuppe. Picdelfteiner. Mbabarber.
Abenbdd: Suppe bom Mittag, SHeringsfartoffeln.

e oreitag: Griimfernmebhlfuppe. RKrduterfijh mit Karvtoffeln.
Dampinudeln mit Birnenfompott.
Abenbdd: Gerdftete Rartofieln, Salat, Kife.
rioffeln Samstaq: Groupenjuppe. Braunesd Kartoffelgemiije. Gricfi-

flammert mit Himbeeriofe.
Abenbdsd: Fijdhpuddbing mit SardellenjoRe-

2. Wode.

ftee Sonntag: Gemiifejuppe, NRoaftbeef mit Blumenfohl und
Startoffeln. Upfelfuchen.

Abenbds: Jtalienijher Salat.

Montag: SHaferflodeniuppe. Beterjilienfartoffel. Siife
Jtudeln.

Abendsd: Hajhee mit Kartoffelbre.

Diensdtag: Blumenfohljuppe. Gurfengemiije mit Kartofieln.
Nbabarberfompott.
Abenbds: Matfaroni mit Tomatenjoie.

BADISCHE
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"Mittwody:
Abenbd 3:

Donnerstog:
AptelHichlein
Abends:

Spitle.

Sreitag:

Senfioke.

___ Samstag:
toyfeln.

Sonntag:
sartoffeljdnee.

Abenbda:

Wiontag:

Abends:

. Dienstaq:
fiogen. Apj

_ Mittwody:
ltanien. Hote
Nbenbds

rijhem Kraut

Abenbs;

sreitag:

Samstaq:
Warmer

Gexftenflocfenjuppe.
elfom

Abenbds:
:I'{”'I-'"hTL

Donnerstag:

Bre Saure Suppe.
surerletch u-‘-cr

Abenba:

Apielpubdding.
Abenbdsa:

Rartoffeljuppe.
Ubfelreis

Miehl Hofe

Wiirfeljuppe mit Gemiife.

Sartofieln in dber Schale und 1

‘Bui_‘-mm-‘ml.
Abenbs:

sifhbubdbing und Galat.

Tomatenjuppe.

Apfelfompot
Abenbds:

Suppe

3. Wodye.

Cinlauffuppe. Hafenbraten mit
Buttermilchipeiie.

Dice ¢

Liannfuden.

i3f1 1ppe

Yahlya B
SLOALTAL

.‘h-.‘:-:- m%r flirbis.

D1t

Giedampite Tomaten und

mit KI6Rden.

Deringsjalat.
Sauerampierjuppe. $Had

1D Startoffeln.
Suppe

Bratipfel mit

pom Mittag, Kobl

‘tivaut mit

O

geraucdye
‘liln'?fjl‘

riem ped.

Bobnen

& m; ojuppe.

Sersragout mit

Getiillter Selle

mit

Yungenbajdee

Getiilltes WeikFraut

pom Wtittag, gebacene

mit Startoifeln

Hajenragout

Tofenfolhl

Ebraten

aut mit Erbienbrei
Uptrelitrude
mit gelbe Riiben

mit Sartoffeln

D

iirrobit.

mit

navinierte Yeringe.

fartoffeln unb
mit Rars

PNudeln.

PRotfraut und

Sdjefeulchen.

mit Rartoffel-

Salzlartoffeln.

mit Mas

nmit - bape-

Hojinen.
riiben mit

Sartoffeln.
uno

oder epfel.

Sdmorfartoifeln.

Salat.

und

anel
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4. Wode.

Sonntag: Nudeljuppe. Hammelileijdy mit
Ractoffeln. Wpjeltudhen mit Kdje.
Ubenbds: Kalter Dammelbraten, Gurkenjalat; rote Riibern.

Bobhnen” und

_ Montag: Verfodyte Brotfuppe. KI6Fe mit Tomatenofe.
Sihofolabejpeife.

Abenbds: Saures Dchjenbers mit Kartoffeln.
. Dienstag: Gemiijejuppe. Klimmeltraut mit Kartoffeln und
Wiirftchen. Virnenaujlau.
Abenbdsd: Maisgried mit Upfeljofe.
Mittwody: Griinfernjuppe. Sauerbraten mit  Kartoifel-
nudeln.  Wielone.
Abends: Nudeln mit Tomaten, gebacten.
_ Donnerstag: Mebljuppe, falfher Haje mit Kartoffeljalat.
Aptelbrotipeiie.
Abendd: Muflauf von Wirjingfraut.
= R-rrit‘am; Yinfenfuppe. BVadfijh mit Senflofe und Kar-
toffeln. Quittenfpeife
Abends: Gebacene Krauterfartoffeln.
Samstag: Srautjuppe mit Kartoffelftiitden, Sellerie und
gelbe Hitben. Sartoffelauilauf mit bollandijcher Sofe. Wepiel.
Abendsd: Sdhallactoifeln mit Wieervettichiofe.

Monat Jtovember

1. Wodye.

Sonntag: Sitbuerbriipe mit Nudeln. Suppenbubn mit
Reisvand. Gebacfener Kartoffelteiq mit Dbitfiillung.
Abenbds: Krautfalat mit Sdaltartoffeln.
Montag: DafergriiBenfuppe.  Makfaroni mit ESdyvars
wpurzeln, Manbeljpetfe.
Abendad: Guppe vom Mittag, Schaltartoffeln mit
Gurfenjalat und vote ARiiben.
Dienstag: Kartoffelfuppe. Sauerfraut mit Grbjenbrei und
fiveiletch.
Abends: Shupinudeln mit Salat.

53
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Mittwody: Flodenjuppe. Konigéberger Klops mit Spinat
und Rartofieln. Tflaumenjuls

Abenbds: Fifdagericht mit Grdfoblrabi unbd Peteriilie. b
Donnerstag: Crbameblfuppe. Bobhnen mit Hering und
Startorfeln. Gebacfene Griife mit Wepfeln.

 Ubenbds: Guppe vom Mittag, Epinatpudding ausd iibrig-
gebliebenem Spinat.

. &reitag: Linfenjuppe mit Witrftdhen, Schwarzbrotauilaus
mit Weinbeeren.
Abendd: Karvtoffeln mit Birnen.
Samstag: Wiirfeljubpe. Reid mit &
und Kartofjeln mit Grinfernfiidhlein. Gemiic

hrnen, Roblrabi
hted Dbit

Abendsd: Pfannfudhen mit Salat und Sombpott.
2. Wodye. !
Sonntag: LringeBiuppe. Gefiillte Kalbdbruit mit HRojen-
fobl und RKajtanten. Bwetichenfuchen.
Abenbds: Gemiifefalat, Rife. D
. Montag: Gemiifejuppe mit Gerjtengriise. Defentlofe mit i
Ubjtmus.
\ Abends: Suppe vom Mittag, Turft und Kartoffel- ;
talat. ar
__ Dienstag: vaudiuppe. Stodfifch mit Dillfofe und Rar-
torreln.  Griepflammert.
AUbenbd3: Bobnen mit Kartoffeln.
~ Mittwod): Sagojuppe. Gelbe Ritber mit farctoffeltidlein.
Arme Ritter mit BVirnenfompott. 0
 Abends: Gedampite Tomaten mit roh gebratenen Sar-
totreln.
|
Donnerstag:  Pannfudeniuppe. Gedampite Leber mit

Jteid.  Bratipfel.
Abends: Bitdingdauflaus.
: Sreitag: Rartoffeljuppe. Gebadene Scholle mit Fartoijel- ;
lalat.  Nudeljcharlotte. | L.
Abenbd Sdalfartoffeln, mweidher Rdafe mit Sdnitt=
laud), rote Miiben.

Samstag: Ciergerfteniuppe. Odfenileifch mit Reteriilien- tig
factoffeln, i) tggurien. Katjeridbnmarrn und S ompott.
Abenbs: Gelbe Riibenjalat mit Salszfartoiieln. frod

;
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Chinat 3. Wo d) c.

Sonntag: Reisjuppe. Sanindenbraten mit Brudipargeln
und Sartoffeln. Sdhofoladecreme.

Abends: Ralter Braten, Kartoffeln und Salat.

Montag: Gebihte Brotfuppe. Gauerfraut und Leber-
tnobel. Wepfel.

Abends: Apfelfartoffel (Hinumel uno Erde).

Dienstag: Gritnfernjuppe.  Gefitllte Gurfen, Sartoffel-
unbd Hagebuttenfompott.

Abends: Pfaunfudhen mit Salat und Sompott.

Writtwody: Bilzfuppe. Ragout von Sanindien mit Spiple
Orangen.
Abendsd: Sdalfartoffeln mit Hering i Gelee.
Donnerstag:  Gemiifefuppe. Wirfing mit getrodneten
Raftanien. GrieBauflauf.
Abends: Siilze von Kalbsfopi mit Rartofjeln.
dreitag: Linjenfuppe mit Witrjtchen. Dampinudeln mit
iirrobit.
2 Abenbdd: Guppe vom Mittag, Didmild mit Brot-
0Be mu fnitten und Juder und Jimt.

o
2

Samstag: Erbsmebljuppe. Baprijh Kraut und Sals-
fartoffeln. *}Imlmulx =7
Abenbs: Saure Spedfartoifeln.

4. Wodye.

Sonntag: Blumenfohljuppe. Gdnfebraten mit Rotfraut
und Kartoffelbrei. Apfelfudjen. phets
. B Abenbdsd: Wurit und Kartoffeljalat.

Montag: Graupenfuppe. Laudhgemiife und fartoffel, Robhr
nudeln mit )_:mubit 3R
Abenbdsd: Fijcdhpubding.

Diensdtag: Daferflodenjuppe. Gdnfeflein mit Kavtoiiel-
flogen. Aepfel. : S By
Abenbdd: Gebadene RKartoffelflofe mit Cndivienfalat.

Mittwody: Bobnenjuppe. Rofenfohl mit Kactoffeln. Meild-
reis.

Abenbdd: Suppe vom Mittag. Pilzgemitfe (ausd ge-
trodneten PBilzen).

BADISCHE
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Domterstag: Gebundene Nudeljuppe. Saftaniengemiife nrit
falter Ginjebruit. WMebljchmarrn mit Jobanmisbeerjofie.

Abends: Upfelpfanne.

sreitag: Sauerampierjuppe. Gebadene Scdhollen mit Meer-
rettichjoe. Graupenpudding.

Abends: Saure Kartoffeln.

Samstag: Maniofagriefjuppe. Pideljteinerileiich und Nifes
fuchen.

Abenbds: Shalfartoifeln mit Hering.

Monat Dezember
1. Wode.

Sonntag: Milzfuppe. Sauerbraten mit Nubdeln. Gelee
aus etngemadpter jauren RKividen.
Abends: RKalter Braten mit Kartoifeljalat.
Montag: Geriftete GrieBiuppe. Weifie Ritben mit Spect i
uno Sartoffeln. Rbabarbergriite.
Abend3: Erdjchoden mit Kartoifeln.
Dienstag: Kartoffelfuppe. Bohnen mit Hammrelfleifch und lo
Sartoffeln. SHetdelbeerfompott.
Abenbds: Koblrollen mit Sdalfartofieln.
S ".Ul'if[mtlrh: Selleriefuppe. Thiivinger K6Be mit braumer
ooBe und Sauecfraut. SKombpott.
Abendsd: Jrifh Stew.
v Oomnerstag: Grime Suppe.  Schwarwurieln mit ge-
rojteten Rarvtoffeln. Sajtantenauflanf.
Abends: Shalfartoffeln und Biicinge. Kdfe
_ T?l't‘i{llql_: Erbienjuppe mit KRartofielitiictdhen. Dam pfrudeln
mit Vanillejofe.
_ Abenbds: Gilber und Gold (weiffe Bobnen und gelbe 4
Hiiben) und Kactoffelfiidlein.
_©Gamstag: Ciergerftenfuppe. Odienileifd mit Sartoffel d
gemiije und ;111.;g11g1'1’m‘11. Swetichenfompott.
WAbenbds: Frifadellen mit KRartoffeln und Vreifelbeeren.

1
e
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2. Wodye.

Sonntag: Bianntudenfuppe. Kaffeler Rippenpeer, Bapriich
straut und Crbjenbrei. Windbeutel.

Abends: Suppe vem Mittag, italientjcher Salat.

__ Montag: Rumiordjuppe. Faliher Haje, Vobnenjalat und
fartoffeln. Abpfelbrotipetje.

b b i

; Abends: KRalter Hacbraten und Selleriefalat.
-y Dienstag:  Maniofagriehjuppe. Leipziger * Allerlei qus
Wintevgemitfen. Pfannfudhen mit Wpfelbrei.
Abends: Cinfacher Bivnenauflauf.
i Mittwody: Smiebelfuppe. KRimmelfrant mit Sartoffeln.
Milchnudeln.
Abends: Blumenfohlauilauf.
.. Donnerstag: Crbienfuppe. Gejpicdtes RKalbdbers, Nubeln
T mit Tomatenjofe.  Wepfel.
~ Ubenbdd: Guppe vom Mittag, Biihienileifch mit Sel-
[eriejalat.

_ Breitag: Gemiifefuppe. Kabeljau, falte Eierjofe und Kar-
totfeln.  Apfelbettelmann.
Abendd: Frifadellen (ohne Brot und Ei), Salat.

Samstag: GriepidBdheniuppe. Sauerfrautpafiete. Schoko-
labepudding.
Abendd: RNabmlartoffeln, fauerfiitfe Gurfen.

3. Wodye.
@onntag: Faljde RKoniginjuppe. Schweinebraten, Rotfraut
und Kartoffeln. Gelberiibentorte. o Y i
Abend d: Ralter Braten, Krautialat und Schalfartofieln.

Dranmer

Montag: Tomatenjuppe mit Reis. Bobnen mit Kar-
toffeln, Sdhmarim und Wpfelbrei. ; !
Abends: Selleviefiilze mit griiner Soke.

Dienstag: Krautfuppe. Crdjdoden mit Kactoffelfiichlein.
Apfeltajchen.
Abendsd: Nudeln mit Kidfe.

Mitttoody: Erbienfuppe. Ocbfenileifd mit Krautialat.
Wepfel. >

Abendd: (Chriftabend) RKarpfen in polnijcher Sofe,
Drangen, epjel, Weiblnadhtsgebdid.

BLB BADISCHE sl
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Donnerstag: (1. Weibnadistag) Fudelfuppe. Génjebraten
mit Nofenfohl und Kaftanien. Weingelee mit Glebad.

Abend3: Kalte Gdnjebruft, gemifdhter bunter Salat.

dreitag: (2. Feiertag) Griinfernjuppe (aus  Stnoden).
Lenbenbraten, ©pavgeln mit Bratfdrtoffeln. Alinatorte.

Abendsd: Dide Pfannfuhen mit Salat.

Gamstag:  Linfenjuppe, Briibfartoifeln. FRote Apfel=
qriife.

Abendd: Shalenfartoffeln mit Heringen.

4, Wodye.

Sonntag: Gemiifejuppe. Spinat mit deutfhem Beefjtoal %
unb SKartoffeln. Broetichentuden.
Ubends: Wurft und Kartofieljalat.

_ Montag: Braune Siviebeljuppe. Savtoffelfloge mit Diirrs
DIt
Abenbds: ebadene RartoffelfBhe mit Salat.
- __Dienstag: Rartoffeljuppe. Sdellfifch mit Sartofieln und 8
oenfjoge.  Jeidpubdbding.
Abends: Pudding ausd i hrejten.
Mittwody: Ciergeriteniuppe. Upfeltartoffeln. i
 Abe nbg: (Silvejter) Nubeljfuppe, gejpudter Hedt mit
stcauterjoBe. Weibnadhtsgebdad und Bunid
Donnerstag: (Neujahy) Gebranmnte Deehlfuppe mit Gemiife,
Gulajdh) mit Ble. Sdyofoladecreme.
AUbends: Nudelauflauf mit Hojinen.

(]

)

... reitag: Linjenjuppe mit Wiicjtchen., Stodfifeh mit Peter- .
1tlienjoge und RKartoffeln. Apfelbrer. |

Abenbdd: Rrautwicdel mit Sijdreften. Gurfenialat. i
d Samstag. Geriebene Startoffelfuppe. Dehjenfletfch mit o
tauren Sartoffeln. Dbt
Abenbds: Sadiijde Apfelpfanmne.
|
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Gemye

Die Rodhifte.

Der Krieg hat den SHausjrauen erft gezeigt, weldh
auperordentlich wertvolle Unterftitbung thnen bdie Roch
fifte in Der Kiiche Dietet.

Einr modernes Kohbuch iviicde feinen Anjpruch auf
Vollftandigteit machen fonnen, wenn die Ko fifte und
die Art ihrer Verwendung darin fehlte.

€3 it in exjter Linie den Hausjrauenvereinen
yu dbanfen, daf jie endlich die Cinfithrung bdber SKodhfijte
in etne gange NReihe von Haushaltungen erveicht Haben;
ein Teil der Hausjrauen jteht aber aud) heute nod) ihrex
Benupung ablehnend gegeniiber. Dasd ift jehr bebauerlid
und auc) volfswivtichaftlich. falich, denn durc) bdie Be
nugung der Kochfifte ift die ihrem Crwerb auperhalb des
Haujes nadygehende Frau, ebenjo wie die tm findberreidyen
Daushalt vielbefhaftigte Hausfraw imjtande, threr Familte
aur rechten Heit ein warmes, nabrhajtes und wobhl
jhmectendes Efjen auf den Tijd) zu bringen.

Es erinnert wirvtlidh) cin bifdhen an bdie Heingel
manndyen, wenn nan jieht, wie die Hausdfrau, die morgens,
ehe jie auj Arbeit ging, das Effen der Kodyfijte anvertraut
hatte, nach bdrei, pbier Stunven nad) Haufe fommt, das
bampfende Eifent aus ber Kijte nimmt und jich gleich an
ben Tijeh fesen fann. Und wie bligblant dbie Kiihe augd
jieht, da qibt es feime zertretemen Koplen, fein Ueber
[aufen der Speifen, fein Unbremnen, in einer halben
Stunde war das Cijen auj dem a3 bovgeridytet, alle
anbeve Wrbeit nimmt die treue Stiige der geplagten Haus
frau willig ab.

Daf die Art des Kochend in der Kodyfijte fiix viele
Speifen eine viel zwecmdPigere und verniinjtigeve ift, als
auf dem $Herd, diirfte vielen nod) nicht befannt jeinm, die

Befeanete Mabhlzeit |

BADISCHE
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iinftigen
Sochtijte
Gebraudy

tnen mwollen
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Bor- und Garfodyieit fiir die Sodfijte.

i I. Suppen. Borfodigett Gartodesit
e i L - Armuten Stunben
< L. Gerjtenjuppe g e 3 2—3
2. Griinfernjuppe 9 9_3
3. Seidjuppe 3 fo
4. Dajecgritbjuppe P 33
). Grieiuppe 3 {8
6. ‘_,\.m:]u pe 3 {iis
7. Brotjuppe : : 3 1—2
8. _\i.lnu'r‘lmmw ! - 5—8 Sl _’
9. Bohnen=, Crbjen- und Linj L]I’IEULJ ! 5—8 2.3

10. Teigmarenjuppe: Nubdeln, Eiergerfte,
Sternden, Budjjtaben . : 5—8 =2
11 Rl\ilrh stnodjen= uno ““nmihauh. ; 10 3—4
12. Guppen aus Guppentaieln u. Erbdwurit 7 2—3
13. Meber= und Milzjuppe . . . . . . H—8 1—2
II. Gemiije.
1. ©pinat . : A AR 510 2150
2. Wirfing e _ 8—10 D9
3. Rojentohl —10 9=a
L. Gpacgel —10 g
5. Blumenfohl i : : —10 93
6. Homijdh=Kobl (Wiangold 8—10 2.3
T '-._.‘z[.l]lﬂlII[]H’. : PRy 42 10—20 23
8. Not=, Weif= und Bayrijd=Nraut . 15 3—4
& -._.L'[!Eilrlﬂl.[l T et 15—20 g
10. Sajtanien ; : z v 15—20 3—4
11. Reidgemiije ; : 3l 1—38 j =
12. Gelbe JRiiben : i 8—10 93
13. Giriine Bobhnen : : 15—20 3—4
14, Koblrabi : ; 10—15 2—3
15. Smm Erbien und Navotten 3—5 12
16. Sihiwarzioureln : 10—15 ,
17. Eingemadhte Bobnen : g 20—25 3—14
18. YWeige Niiben S 10—15 2—3
19. Grdfohlraben ; ] G 10—156 S
20. Teltower ]\HU[[‘\H : ¥ 10—15 23
III. Rartoffeljpeijen.
1. Galzfartoffeln 5—10 Yp—1
2. &dal-, Pell= und Quellfartoifeln 5—10 et
3. Rartojfelgemitie (Rabmiartofieln) 8—10 L=l
4. Heringsfortofieln ST o 8—10 1—2
IV. Fleifdipeijen.

L. Sodhileifch BB how oo 10—25 - 3—4
2. Braten e S 15—20 1—2

BADISCHE
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fochcit*) Gdarfochzeit

uten Stunben
8. ®edbdmpites Fleifdh . . 30 a—3
L Gulajdy, Frifajfee, Ragout 20 2—3
5. Seifh Stew : : 15—20 2=
6. Bofel= oder Solberileijd) 10—20 —4
7. Ganzer Sdyinfen . : 10 34
8. Edmor- und Sauerbraten 20—30 2—i
9. Geflitgel je nady Groge . . . 15—20 13
10. Suppen= und NRagoutbiibner (zerteilt 10—156 ]—2
L1, Wi [ d: Mebhrpiiindige Nehfeule 15—20 2—3
12. $Hajen : e : 10—15H 1—2 g
* 13. Odenzunge g2 Sy 20—30 9—& 4
_ V. Fijde. "
¥ 1. Sdellitjdh, 2. Kabeljau oder Stodiiid,
3. Maiftjch, 4. Stein= und $Heill I I
. Galm, 6. Sedht, 7. Sdollen | "“'["'""‘I',
1 en, 1
VI Mehl=, Mildi= und Gieripeijen.
} Alle Sorten K6Be (e nadh Grofe 3—5 1
= 1—2 1
y 3 ; . E 1—2 |
4. opuDdINg ) 1—5 | y
. THunel B
9. Jubeln g L ks } —10) | '
0. Wealfavont ; . . : 5—10 |
. Puddings im Wajjerbabe L 30—40) J. o >
VIIL Siiljenfriidte.
L. Sriine Erbien 5} 2.3
2. Gelbe Crbien s
3. Yinfen 3 o3
0 I ‘ll‘-'ilTEja‘ Bobnen 5 5
, e e _ 5 34
VIII. Dbijt.
1. &tife 3 Dbt 3—bH |
2. Dorrobit }—5 P

Grprobte Slitjjiateitsverhaltniiie:

\.:h:': 1 _“'.‘.“]": :h:;:r A ! 41/ Tajjen Flijjigleit

Auf 1 BPund Neis . : 2156 Riter Flijjigleit

Auj 1 Biund Mattaroni : j15—9 Sive 0

Aui 1 Piund Nubdeln : R T ) >

Anf 1 Piund Gerite A T 2 * v ;
} o Hugentlict ded Mufwallénd an geredinet
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I. Suppen.

Tie Suppen bilben einen Hauptbejtandteil der Mak
: geit.  Wenn wiv audh felten Fletjichjuppen geben onnen, jo
baben iwir dafitx einen wictlichen Grial in den Suppen,

35 venen. wiv nad) Moglichfeit Mahrmittel zujesen. Audy bie
Brithe von Gemiijen enthalten widtige Nahrialze und
werden deshalb ebenfalld dfter auf dem Tifh erfcheinen.
Bon fertigen Praparaten empfehlen wir Appels

a
[
)

und ¥ norrs Suppenmwiirzen, ebenjo die Knory
iden und NVaggis Suppenmwiiric!, die an Tagen,
! an penen wenig Jeit zur Verfiiqung ftebt, eine jehr wert
: volle Eutlajtung fiir die Hausfrau bieten. Diefe VPraparate
| foren durd) Jufas bon Sago, Giriefy, Haferflocen ober
ogl. auch nod) ausgicbiger gemad)t werden.

; Ulle Gemiijeforten, ebenjo Tomaten, PRilze und
' Suppenfrauter geben qute Suppen.

Die Reftevermwertung jpielt bejonuders bei den
Zuppen eine grofie Nolle; jeder fleinfte Meft fann der
Suppe ugefiigt iverben; Kartofjeln erden bduuch bie

WNajchine getrieben oder in Wiirfel gejchnitten, fertiges
: Genuije wird nod) 1015 Dinuten mit der Suppe
gefodht, Vrotrefte werden entiveder mirgefod)t und mit
ver Suppe burchgerithrt, oder gerieben und der Suppe
sugefiigt.

Suppeneinlagen, wie K6fchen u. bgl, jind
nmht nur wegen der Werbejjerung ded Gejdhmacds bei
piinmen Suppen Fuzujiigen, jie jollen den Ndhrmwert de
Suppe erhohen.

BLB BADISCHE
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Her|tellung von

Aufer den auj boriger
Preid und nmnq[ hen Gejdh

Suppenmwiicze erfldrt mwerden:
Aivet wder drei Selleriefnol
»

Blattern, 2—3 qrofe Mobrr
Swiebeln, wenn man Hat 1 §

oubpenilivzfrauter, Tomaten,

Alled Gentdife wird fein geipte
ufto. gang fein gejd 1
AL Gyeler E]-.';\:'m' ie Majfe
Biefferfdrner fonmen beigegeb
Weajje (’1.‘.[JIL|\I' 20 Wiinuten
per Stod)t

™
2

ite 5—6 Stunben
wird nun pureh ein Haariieh aej

gedbickt. Die

) mirie ha
I‘n‘u und Srufen jehr qui.

C_
Sofe und Suppen einen i ijt1

Wartenbejiser fommt dieje
oa Lilze fehr rwohl Fehlen

BLB BADISCHE
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Weatritben, Gemitfeabialle MoDhlblattvippen ufmw.) und mwas
e8 jonjt an guten Dingen gibt,
at,
I uno al

Suppenwiirje.

Seite genannten Suppen

mwiitzen von Wb p el und Weaggt, die {icdh durd) billigen

iact thren, {oll den

1S

L
Dausjrauen im folgenden bdie Selbjtherjtellung von

llen oper bperen Getwicht an
iiben oder Miohren, H5—6
L. Bilze (Steinpilze, PFif

rerlinge, Subpilze ujmw.), nach Beltebe 1. Suppengriin und

Yaud), FRadies, NRetiidh,

fann verivendet fwerden.

e Striinfe und Pilze
it fn‘[w weniq Wafier
witd ftart gejalzen, 1—2

les n

en werben. Man [dRt Ddie

qut fodjen und bdbann in
ichdiinjten. Tad Gamnze
ruchen und dann die Wiirze

.11![L1L Stunben offen auf bem Herde ein gediinftet und ein

jid) in verjhloffenen Ty
gentigt wenig Sugabe, um
gen Gejdymad zu geben.
Wiirze nidht tewer, befon-
[onnen
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1. Gemiijejuppe.

Wirfing, Weiptraut, Laucdh, Sellerie, gelbe MRiiben
wecden flein gejchnitten in Fett gediinjtet, mit 115 Liter
Wajjer aujgefiillt, gejalzen und weidgefocht. Einige in
Wiirfel gejchnitiene Kartoffeln werden 20 Minuten vor
pent Anvidhten dazu gegeben.

2. Rofengriefjuppe.

WNean [dft 30 Gramm Diaisgriel in einen Liter Salj
iwajjer laujen, veibt 3wet qru]‘,v ®elberitben, rojtet e mut
2 Xofjel Weehl tn einem Lofjel Fett, filllt died mit 1/p Yiter
Wajjer auf und gibt ed zu dem Griep.

5. @elleriejuppe.

3wet dide Sellerieinollen, eine Stange Laud) und
etne Peterjilienrourzel werden gut geretnigt mit 3wet Lifer
Waffer und dem ndtigen Salj weidygetodt. Danit werdel
atoei Loffel Mehl mit einem EHIoffel Fett gelb gedampit,
bie Briihe aufqgefiillt, dad Wurzelwerf ohne den Sellerie
jein gewiegt und bazugegeben. Man fann den Selleric
21 Salat {u‘nmwn Wil man die Suppe feimer habemn,
veibt nan den &Sellerie mit durd).

4. Blumenfohljuppe.

Sn einem RSl ddampft man 60 Gramm Nebhl,
16jcht mit faltem Waijjer ab, 1'L'1[14 etia 1145 Qiter heilyes
Wajjer dazu, falzt die Suppe und gibt etren Blumentoll,
pen man in fleine Noschen zerlegt hat, Hinein und fod Ot
thi weid).

5. 3weierleifuppe.

50 Granmt Neis und 50 Gramm Gerjte werden ge
wajdhen, mit 30 Gramm fein gejchuittenem Sped und
ctivad Salz mit faltem Waijer aujgeftellt. 2—3 Stunbden
fochen, am bejten in der Kodhfijte. Vor bem Anvidten
getviegie Peterjilie dazu geben.

LANDESBIBLIOTHEK
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(. Gerojtete Griepjuppe.

Man voftet 100 Gramm Griefy in cinem L\'Hldﬁvl aetl
ichon gelb, gibt etmwas ae 1uum~ 'umqu‘un oazu, [ojdyt
mit faltem Wajfer ab, fiillt jo viel als notlg auj, falzt die
Suppe und [ift fie eine gute Stunbde durchFochen.

7. Gelbe :lil'il'-:'ln'muun

111[110 gelbe Miiben werden aepust, gewajcen,
und ourdjgerteben. 60 Gramm Reid

fletn gejdynitten

werden gemwajdjen, gebritht und mit den purghgetriebenen
Gelbritben und 25 Gramm Jgett und dem ndtigen Sali
weidhgefodt.

3. Briine Suppe,

Peteryilie, Lai th, Spinat oder sterbel werden qepust,
gewajchen und fein gewiegt: in einem Lrlu]h &ett Dampfl
man 60 Gramm Menl, gtbt bas gemwie gte Grim  dazu,
pamypit ed furg mit, [6§cht ab, |.11[1 jo viel als notig ijt auf,
jalzt und fodht die Suppe 2030 WNeimten,

9. Startofjeljuppe.

I Bjund vohe gejdhdlte Startoffeln, Suppengriin, 2

diter Wajjer, 1 CRIBTrel JNett, 30 Graman Neehl, 1 EBIo7Tel
geltegte Peterfilie, Prije Plefjer. Die gejchdlten in
Stlicke gejdynittenen Sartoffeln werden e pent ABafjer

junmt Sodjent gebradyt, Salz und Syp pengriin zugefiigt umnd

weid)gefocht, dann durd) ein Sieb geftrichen.  Von Feti
und Altehl eine Mebhlichwise bereiten, vithrt fie mit dey
ouppe glatt, [aBt nwoch zehn Aetnuten auffochen und vidh

tet Jie mit dev gewiegten Reterfilic an
0. Jioh geriebene sartojfelfuppe.

: 2 Yiter Knodhenbrithe, oder Briihe qus
Teln, 4 grofe Startoffeln, Em 3 1 Ei. Das

Bouillomipit
&1 wird mit den

ro) geriebenen Ravtoffeln verquiclt, it Saly vermijdt,
rillt etwasd fodyende Briihe auj und vithrt alles fw bdie
fodhende Suppe, mit der man es nod) 1O Minuten anj

stehen 1aRt.

BadenWiirttemberg
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11. Graupenjuppe mit &emiije.

100 ®ramm Graupen, 2 Liter Waijer, | Ehloifel
gett und etmen Teller voll gejdhnittencd Gemiife. Dide
Oraupen werden am Abend vor dem Gebrauch eingemweict.
U ndd)jten Morgen gqibt man dad Feft und pasd qe
ichnittene Gemiije dazu, jalzt es, Fiillt die Slitffigfeit auf
nd [dft, die Suppe dret Stunden focdhen. Kodhfijte.

12, Bohuenjuppe 1.

o Pfund weifie Bobhnen, eine Prije Natvon, 2 Litex
Wajjer, 30 Gramm Fett, eine feine Swiebel, 30 Gramm
Neehl. Die BVohnen terden verlefen, am Wbend bor den
Gebraud) eingerveidht; anm andern Morgen bringt man fic
mit dem Cinmweidhivafjier zum Rodyen, fiigt eime Prije
Natron zu und focht jie weich. WVon Fett, geriebener
Stotebel und Mehl beveitet man eine Mehlichwige, treidbt
pie weichgetochten BVohnen durch ein Sieb, riibr jie mit
ver Mehlichwige glatt und (4t nod ein paar Minuten
auftochen.

13, Bohuenjuppe 11.

Nean fann bie BVohuenjuppe aud) zubereiten, ohue fi
purchzujchlagerr; fie ift dann aber iweniger [leiht ver
paultch.

14. Linfenjuppe
wird wie Vohnenjuppe zubereitet

15. fumfordjuppe.

Yy Bfunbd trocene Crbjen, 2 Liter Waijfer, Yy BVfund
dicte Graupen, Vs Viund in Wiirfel gejchnittene Kartojieln,
etrre Prije Bfejfer, Salz und nachy BVelichen 14 Bfund
Sped; feingejdhnittenes Suppengriin. Die Graupen und
Grbjen werben am Abend vor dem Gebrauch jeded Hir
jich eingewetcht und am andern Worgen un‘irt]g}‘fm'l]r,
die Crbjen mwerden dburd) ein Sieb getrieben und mit den
Giraupen vermijdht; dann fodht man die Karvtoffeln mit

BADISCHE
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pém Suppengriin in der Suppe gar, jchmedt mit Salz und )

I
Piefjer ab und gibt vor dem Anridhten die gemwiegte Peter
jilie in bie Guppenjchiiffel. BVerwendet man Sped, fo
wird er i Wiirfel gejdhnitten und mit den Graupen ge
fodht.

16. Mildgriepjuppe fitr Kinder und Srante.

Mildh tird gum Kocdhen gebracht, der Grief; wird mit
etivad falfer Mild) angerithrt und in die fodhende Mildy
(aufen lafjen, gang leicht gejalzen und 10 Minuten Fochen
Lajjen.

17. Haferflodenjuppe.
40 Gramm Haferfloden werden mit einem Liter H
Wajjer, Suppengriin und Salz wetchgefocht. Man fann
Ite durd) ein Sieb treiben oder jo anvichten. Vor dem \
Unridhten fiigt man ein Stitd Butter dazu
- 18. Jtudeljuppe.
60 Oramm Yudeln, 115 Liter Briibe, Salz.  Man ’
gibt die Nudeln in die fodjende Briithe und (&Rt jie 15 o
otunve langjam fochen, fdymedt mit Salz ab. 2
19. Gebundene Nudeljuppe. !
20 Gramm Fett, 20 Gramm Wehl, 80 Granum
Jiudeln, 2 Rifer Briihe qus Bouillommwiirfeln. Man [dfkt
bas Wiehl in Ddem Fett gelb vojten, viithrt es mit ber
Brithe glatt, gibt die Nudeln in die Suppe und lapt :
jte 1 Stunde fodjen. :
Ul
20. Griinfernjuppe. ;
Yo Biund gemahlene Guiinferne, 1 Stitd Sellerie, 6
L fleine Jwiebel, 1 CRlsffel Fett, 2 Liter Briihe ober
Wajjer. Die Gritnfern mwird tn einem etfernen Topf mit :

vemt Fett gevditet, bis fie jich braunt, Ziviebel und Sellerie
nuteojten; langjam Briihe ujdhiitten, 3 Stunden Fodhen,
oyrd) etn Steb treiben, nodymals auffoden lajjen.

BLB BADISCHE sl
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21. Grimmfernmefljuppe.

Das falt angeriihrte Griinfernmehl wicd fangjant in
die fodjende Brithe gegeben. Man vedhuet auf 60 Gramm
Oritmfernmehl einen Liter Wajfer. Man faun die Suppe
frajtiger madjen, wenn man eine jeinge jchnittene Zwiecbel
m einent Lofrel Fett coftet und mit der Suppe fodt. Salj
nach Gejchmart. - :
22. Grbjenjuppe von frijden Grbien.

Pund Grbien, 30 Gromm Butter oder ett, 30
Granmm Mehl, 2 Liter Erbjenbriihe, 2 EH6fel geriegte
LBeterjilie, nad) Belieben ein Cigelb.

Die Crbienjdhalen werden in Salzmajfer weidgetodt.
Aus Butter und Mehl bereitet man eine helle Mefhl
jhioige, riihrt fie mit der Erbienbriihe glatt, [EHt bdie
Crbjen barin weichfochen unbd ieht fie mit dem Cigelb
ab. Wor Ddem Wnrichten gibt man bdie Peterjilie in
pie Suppenjchiijjel.

Wean fann fleine Griefflofe ober anbere KUdHe dazn
geben, wenn man bdie Suppe ald Hauptgericht qibt.

23. Wirjingjuppe.

BADISCHE

40 Gramm Fett, eine Fwiebel, 50 Gramm MDighl,
einen. Teller feingefchnittencr Wirfing, 2 Liter Briibe
oder Wajjer; Salz nad)y Gejdhmad.

Bon Butter, [wiebel und Niehl eine Wehljchmise
bereiten, ben Wirjing unter diterem Wmrithren 10 Minu
ten damit dbuvchddmpfen; mit der Briihe auffitllen 1/5—3/
Stunben fochen

24, .\i.m'tuifflnmr.;vlinum‘.

LB mb Tohe gejchdlte \tmmﬁllu Vo Bfund gepubte
®el [hlliblll 1 Gelferiefopf, eine Stange Laud), 2 Riter
Brithe; 2 Loffel Fett, 2 Eploffel Nlehl, 1 Eploffel
getviegte Peterjilie. :

SE':II'T'-WiTL"II Gelperiiben und Suppengriin mwerden in
diinne Sdjeiben gejchnitten, mit der Brithe weidygebodht
und durd) ein Sieh getvieben. Man bereitet eine felle

LANDESBIBLIOTHEK
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Webhljchmwige, viihvt jie mit der Suppe glatt, [aft fie
noch) 10 Wiinuten fodyen, jdyntedt jic mit Salz, BVieffer und
Peterjilte ab.

20. Sartoffeljuppe mit Hojenfohl.

etne emnjache

Wean focht [juppe, put und

wdajdht ein Halbesd *Bfund NRoienfobl und focht jie in bder
Suppe toetch, jie diirfen aber nidht verfallen

1 Franfreid) fiigt man SKartoffeljuppen hiufig
(Bemiije zu, entive Nojentohl oder Wirfing, den man

I fetne Stretjen

26. Sagojuppe.

erampyel
el Fett,
[(fit e3
: niit  einem
Wajjer glatt und gibt e3 zu ber

~u

27. Meisjuppe mit Semiijen.

WA
..I\\...

abgewellt,

m per Modyiite

28. Meisjuppe mit Matfaroni oder Suppennudeln.

o

O A~ EF

T

e —
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29. Biannfudenjuppe (Fladlejuppe).

Wan Dereitet aud einem i einen Bianntuchenteig,
bact diinne Pianntudjen, die man dann in feine Streife
jhnetdet und in flaver Sletjchbrithe obder in Briibe, bdie
man aus Bouillomviivfeln Herftellt, anvichtet.

30. Spargeljuppe.

I Pjund bitnne Spargel werden qgejhalt, in Fleine
Stiide gejdnitten und ‘in Salzwaijer weidgefodht, 40
Gramm Fett und 60 Gramm Mehl werden geddantpft unh
miit einem Yiter Spargelbriihe abgeldidht, eine Bievtel
itunde fodhen faffen, mit Salz und einer Prife Mustat
abgejdymedt. Die Spargel in die fertige Suppe gegeben.

31. Laudjjuppe.

Cin Yaudjtengel wird gewajchen, in Streifen ge
jhnitten und mit einem Lofiel  Fert geddmpft, dann
ftreut man 60 Gramm Mehl daviiber, dampft died mit,
[6fcht mit heifer Briihe ab, jalzt und [(aFt die Subpe et
Stunbe fodjen.

32. Slogbriihjuppe.

Die Briihe, in welcher man Kidfe gefocht hat, jollte
nie iveggegojjen werden, jondern mit irgend einer Ein
lage als Suppe fliv ben ndacdhften Tag vertvendet werben

Dazu eignen jid): Sago, Griel, Haferflocten, Griie,
Neis.  Chenjo it Genuifebriibe 3u verwenbden, da in
oiefer Brithe jich die wertvollen Ndbrialze befinden.

59, Sanerfrautjuppe.

o Bjund Sauerfraut wivd mit 1y Pjund Gerjte
weidgefodht, gefalzen, und fo piel Whajjer als nitig
ijt bazugegeben.

34, Pilzjuppe.

PNean wajdht Pilze aller Art, die man gepubt bhat,
grindlich, etma ein halbed Piund. Dann bditnftet man

BADISCHE
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Gramm Wehl, qibt
10 Minuten
Jufiigen.
worpen,

L
Ein

0Der
wiinjdt.

35. Eiergerjtenfuppe.

.... as Maf 11k 3 1T

38. Erbienjuppe,
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imnjimn uutrl}qafmjt Tas ndtige Saly twird jugefiigt
und eine teingefhnittene %qulul pie in etiwas Spec ober
ett gthtn]t. wurde. Wan fanrn aud) die Suppe durch
ein ‘Sieb ftreiden und jie iiber gevdjteten Brotwiirfeln
anrichten.

39, Graupenjuppe.

Liund Gerjte (Graupen), Fleijd)- oder Kunodjen
brithe, 1 'Chldffel Salz, 1 .a[m‘lum‘[ Miehl oder eine
tohe geriebene Rartojiel. Dic Gerfte wird gewajden, mit
wenia faltem Waffer beigejest und nadh und nady mit
wletjh= ober Stnodjenbrithe aufgefitllt, unter dftexem NMiih
ren !m:q]mn uuu[mrmi}i Cine Biertelftunde por dem
nridhten qgi ai man et mit Deehl und Mild) ep. Waifer
angerithrtes Teiglein in die Suppe. Beim Anrichten
Eann man ‘m Suppe mit Sdnittloud) {iberftrenen.

Dber

hl“[nm‘ Graupen werden gewajden und mit 1 Liter
Fnlnm wmu - am Dbeften 1 einem irdenen Tobvfe
L Immn weid) und bidic hletmig Jvim[)t Dann gibt man
etiige Spargeljtiictchen oder rmmq gefchnittenen jungen
Sellerie dazu, fiillt nod) fo viel Heies Wafjer pazu, al3
man Suppe braucht und [GHt jie nody eine gute Stunbe
in der Kochtijte weiterfochen. Salz und 1 Lojrel Fett fett
man vorher it

40. Snure Suppe.

Man  cdfte 3 Loffel Mehl mit 1 Qffel Fett
braunlic), gibt eine gewiegte Jwiebel bdazu, fillt mit
Wafjer auf, falzt und (Gt qut durchfodjen. ‘Rm' pem
Unvidhten gibt man gerdjtete Spedviivfel und nad) BVelie-
ben gerdjtete Brotivlicfel Hinein.

41. Gemiifebriihe mit Nubdeln

Bur Gemiijebriihe vorivendet man alle guten 2b-
fdlle, Striinfe, dide Bldtter von Gemiifen, bdie jauber
getajchen und in Wajfer mit Saly aufgeftellt mwerden.
Dazu gibt man nod) ein gefjchnittened Stiicf Porvee

BADISCHE
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Yaud)), etivad Sellerie, wenn man will, ein paar zer
jchnittene gepuBte weige NRiiben oder 1 big 2 E\L't};rd:‘,;
wurzeln, fotvie eine altbactene Brotfrujte oder em paar
altbadene Semmelfjtiicte, (dft alled qut verfochen, vithrt
ote Brithe durd) ein Sieb, [dymedt nad)y Salz ab,
fraftigt jie im Gejdhmad mit etwad Suppenwiirze oder
einem aufgeldjten Brithwiirjel und gibt in Salzwafjer
gefodyte Nudeln in die fertige Suppe. Anftatt der Nu
deln fanmn man aud) in Salzwajjer gefodhte, in Stiice
gejchrittene SKartoffeln hineingeben

12, Wirfeljuppe.

us ben fertig faujlichen Suppenmwiivieln (ajjen fich
gute Suppen herjtellen, die bejonbers an Tagem, an
venen nicht viel Jeit zum Kodjen zur Verfiigung ift,
etne jehr wertbolle Hilfe Jitr die Hausfrauen bebeuten.
Digje Suppen fonnen durd) Bujas von gewiegtem Sup
pengriin, pevdndert, oder durd Cinlagen von Griefs ober
Yaferfloden nod) ausgiebiger gemadht werden.

3. Sdpvarzbrotjuppe.

Dian jdneidet Brotvejte, Focht jie in Salzwaijer mif
Elli‘l‘-m‘liﬂg\]l‘l‘[‘.l weid), treibt dag Brot dburd) ein Sied, aibt
etivas fett m die Suppe, 4Bt nody einmmal aufjfochen,
wenn moglid) gibt man einen Loffel jauren Rahm dazu.
Wean fann das Brot aud) reiben, oder durd) die Veajchine
tretben, Das geriebene Brot mit gewiegter Jwiebel in
gett anrdjten, dann Brithe auffiillen, gut durchfochen
lajjen und miit gewiegter Peterjilie und einem aefchla
gemnent Crgelb anvidyte Ztatt Peterjilie fann man aud
stummel Zugeben.

1
I

1. @pinatjuppe.

$ o Pjund Spinat gut verlejen, wajden, mit Salz
) Winuten in fodjendem Waifer abbrithen: purch bie
DMajdhine treiben. 1 Loffel Fett wird mit 60 Gramm
:Ef»:_h'. und etwad feingewiegter Bwiebel qeddampit, mit del
;_Ljum:brillu‘ aujgefitllt, der Spinat D".i;ngcmbv:t. (e
vojtete Brot= oder Brotdhenmwiiriel dazugegeben. Dig

e
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ke
fnm fann aud) ausd Spinatreiten m‘mnuj fperpen, bann
wimmt man jum  Auffiillen aufgeldite Bouillomwiicel.
15. Swicbeljuppe.
2 grofe Jwiebeln fein iviegen, in cinem GRIHiFCL
- Sett gelblich vojten, 60 Gramm Mehl dazujiigen und
aneojten. Dann  gickt man nad) und nach) 115 Liter
focjendes Wafjer bdazu, jalzt und [dfgt 15 &
i chen. Durcd) ein Sieb tre
Aeit i

Stunbe fo
etben, etwad Piefjer bazu geben

gerdjteten Brotiviivieln anvichten.

16. 155='itm' Bohnenfjuppe.

1 Bfund Bohuen werden gut abgezogen in fleine
Stretfchen gefchnitterr und in \,Il\lllﬂlll
dann bereitet man eine Mehljhivise
der

mwetchgefodt,
q Jul"- mit der Brithe
Bohen auf, gibt bie Bohnen und einige i Wiirfel
gejchnittene rohe Kartoffeln daz 31
nod) 20 Winuten durdyfochen.
47,

Lomatenfuppe mit Reis

und [agt die Suppe
o Pfund Tomaten werden in Stiicfe gefdhnitten,
wetd)gefodht und durdygetrichen Unrumnur hat man 1/
Prund NReis h'*rniq gefocht, fitllt mit dem Tomatenbrei auy
und gibt nod) o viel ‘lumu dagu als ndtig ijt,
die Suppe

jchmectt
ab.

icfe

8. Gemiifefuppe mit Fleijd

Piund Suppenileijch wird in Stiice aefdynitten,
alle Sorten Gemiije, die zur BVerfligung find

gepubt, in fleine Stiice

Wafjer aufgefest,

Die
artoffelwiiriel dazuqe
i Die

D, werpen
gefchnitten und mit etnemr Lit
Sodhtijte

Sletjdyviiviel, Saly und einige
qgebent, 10 Mitnuten anfocdhen, dann
sertigfochen ftelfen.

unt
49. Milzjupype.

Vg Pjund Vil wird fein gemwiegt,
gejdhtittenen ‘Biebel in einem ERIGFT
pann gibt man 60 Gramm
Faltem Waffer ab.

Sefequete

mit etmer fein
. Sett geddntpit
Pehl davitber und I6jcht mit
Fiiflt nan fo viel

It die Schwite glatt
Mahlzeit.
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und [t fie noch

Wajjer auf, ald notig 1jt, jalat
20 Minuten ann per SHerdjeife i

DEIL.

20. Bohuenjuppe mit Sdpveinejleijd).

1 Bfund Bohnen
anpern Norgen mit

ithex bt eingewetdht, am
benr Wajfer aufgejest, dann,
man 14 Bfund einebaud) in bie Briihe und

t es in dbie Kodftjte. Nad) 2 Stunden nimnet man ben
Lol Devaus, [dueidet dasd Fleijd) in Stiidden, gibt ge
it Wiirfel gejdynittene Kartoffeln dazu und laft
alles nocdhymals qut aujfochen.

o1. Leberveisfuppe. 5
PDian mad)t etmen Teig wie zu Leberflofen Nr. 64,
nur ettwas bdiimner, diefen Teig driickt man durch einen

- groben &eiber in fochende Brithe von Bouillonwitefeln
pper 1rgend ewner anderen Briihe, 3. B. von Gemiife

- ober bon Rlden.

22, Fleijbriihe mit Reis.
Yo Pjund Reid ‘wird dlandyiert, indem man dreimal
reijdhes Wajjer davitber jehiittet, dDad nur bid zum Kodjen
fommren darf, dann witd 8 abgegoijen. Dann foht man
[ ur Fletjchbriihe n Mt ihn in eine audge

o tirzt thn und veibt etwad Wije davauf
falt au flaver Fleifchbriihe.

23, Odifenjdivanzjuppe.

L PBrund Odjjenfchwang, 1 Bwiebel, Suppengriin,
10 Gramm Fett, 40 Gramm NMehl, 2 Liter Wajjer,
Salz nad) Sejchmack, eine Prije Piefier. ;

Der Odjjenjdmwany wird gewajden, in 2—3 Fenti
meter lange Stiide gejdynitten, mit Bwiebeljcheiber, Sup
lrli‘li‘.g]\i['!}l 1 etvas  yett \‘1:!51,921:‘111[‘1.2. pann mrit faltem !
‘:‘\mnm' aujgeyiiilt, ge alzen unbp 2—215 Stunden gefodt.
2ann numimt man oden Jenjdyvany heraus, giept pie
Suppe durd) ein Sieb, itet pom dem Tibrigen Fett
unp dem Mehl eine Mehljchivige und vithrt jie  mit
der Briihe glatt, gibt die Dehjenjdhmanitiice dazu. 3

BLB BADISCHE
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54. Leberfuppe.

L Gplbffel Fett, ein EfI offel gewiegte Bwiebeln
und Peterjilie, 70 Gvamm Leber, 2 Eplofiel Mephl, 200
Granum am Tage porher gefochte Ravioffeln, etivagd Sup
ummm Wan dampit Biwiebel und LBeterjilte i bem
Sett gelblich, qibt bdie jeingewtegte  Leber bdazu, nad
ctiva 10 Minuten jtreut man dad MVehl und bdie qe
riebenen Ravtoffeln dazu und (4t nody 1tr.119 1O Minu-
ten pdmpfen. DVann gieht man Waffer Dazu, 1t Dem
bag Griine gefodht rourbe, falzt und [dkt nodh 1o Stumde
fochen.

HD. Fijdijuppe.
115 Liter Fijchbrithe, Salz, Bfeffer, Suppengriin,
Chlojiel Fett, 2 CRISFiel Mehl, eine Jwiebel.  Die
vont Tage borher aufgehobene Fijchbriihe wird mit pem
Zuppengriin, Saly und Pfeffer g:{u.‘l’)t, eiite. Nehljchwige
gemad)t, die Jiviebel qmvfi’:u Die ‘H'nlhu uufqvi""" HID
wenn miglid) einige Gtickchen Fijchrefte bazugefiigt. Man
tamnt aud) KIokdpen in dber Suppe Fochen

56. Wildjuppe.

Llund qebratenesd Wildfleifch durcdh die Fletjch
hadnajdyine aetvieben, die Snochen vom Wild Hat man
gut ausgefocht, nun mad)l man eine Mehlidhise, gibt
ie FFletjchrejte Dinein, fitllt mit der Brithe auf, laft

gut durdhfodhen, ©alz nad) Gejdymad.

27. Dafenjuppe,

Pad Gerippe bes Hajen wird jorgfdltiy von dem
Sletfch befreit, bas man fein wieqt. Die Knoden werden
mit veidhlich WurzelwerE aujgefest, gejalzen und tithtig
gefocht. Am beften ftellt man jie fn die StodyLijte. 'T‘:'(IH‘]I
jetht man die Briihe durch, vojtet NVeehl und Fett, qieft
die Brithe auf und [iht die Fleifhrefte furz mitfochen.
Wenn die f\]kl]l[]ll]lk]hn au fnapp find, gibt man etmwasd
Sago oder Griel in bie Suppe.

I,"ﬁr
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28, Cbjtjuppe.

Grunbregeln:

Fir 1 Liter Supye rechnet man 1 Liter Wajfer,
L Piund Friiches Dbt ober 60 Gramm gefvocnete Aepiel
ober 15 Yiter eingemachte Hetdelbeeren, oder 100 Giram
getroctnete Uprifofen, oder 100 Gramm getrocdnete Hage
butten. Uuperdem ein Stiidf Bimt, oder Ritvonenijchale,
ghider nad) Gejdhmad, 10 Gramm Kartoffel- oder Wei
yenmehl zum binben. Getrocfnete Friihte werden am
Abend vorher eingeweicht, mit dem CEinweidhivajjer und
pem Gewiivy weidgefodht. Pan jtreicht bie Majje durd
ein Sieb, gibt Juder nad) Gejchmad bazu, [dft bdie
Suppe auffodhen und binbdet jie mit Kartofiel= pder Wei
yenmehl. Nach Belieben fann man jie mit etiwad Wein
oper Jitvonenfajt abjdymecten. &ie fann falt ober warm,
mit ober ofne Cinlage gegeben werben. Statt mit Peehl
tann man jie aucdh mit Sago binben. Nachher fdumen
®rieg- ober Sdywammildfe, oder Griefwiicfel DHerein
getocht werden. Kirjdhen, Lilaumen, Heidelbeeren braudt
man nidt durdhaujtreichen. Heidelbeeren verdiinnt man.

59. Holunderfupye.
9y Xiter Waffer, 15 Liter Hollunderfaft, 50 Gramm

Aucder, etwad Jimmt, 50 Gramm Sago. Man fodt

Sollunderbeeren mweid), jtreicht jie durch ein Sieb, ver

mijdht jie mit. Jucder und Wafjer, (Bt beided auffochen,

gibt den Sago Bhinein und focht bdie Suppe langjam
2

eiter, bis der Sago flar tjt. Die Suppe fann warn
ober falt gegejfen mwerben
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2. Suppen-Cinlagen.
L Martflopdyen.

Nearf wird flein gejdnitten, zerlajjen, duvch einen
oeihloffel laufen Tajjen, falt geftellt und jdhaumig ge
vithrt, ein Gi bavunter gemtjcht und mit einem ein
gewetdten, gut ausgedriictten Britdhen fein vervithet, Salz,
Lieffer, Peusfat, Tein gewiegte Peterfilie daju gegeben,
und fleine ®lofden geformt, die man in der Suppe
auffodjen lift. LBrobeflofi machen, wenn nitig nodh etwas
Mehl bazu geben.

2. Leberflofden.

i/ Pund Feingehadte Leber, ein eingeweidhtes Briot
dyen, das gut ausgedriictt wird, unter die Leber gemijcht,
eiien ¥ofjel Weephl, ein €1, Pfefjer und Salz, etivas NMajo
ran und feingewiegte Biwiebel. MWled qut vermijden,
mit dem Teeldffel KI6pchen abjtechen und in bdie fo

1]

chende Briife geben.

3. Griekflofden.

s Riter Wajjer mit Salz zum Kodjen bringen,
eit i barunter mifchen, nadhdem bder Griel etiwas ab
gefithlt, nady Belieben ctwad Musfat. Kleine § oBchen
formen umd in ber Suppe fodfen.

L. Srduterf(ofyden.

Peterjilie, Schnittlauc, Kerbel oder Spinat wird qut
gemwajdhen und fein gewiegt, eine Bviebel jein getegt in
ciem  offel Fett geddmpit, dad Gviine bdaju gefiigt,
et etngeveichte BVuotdhen gqut ausgedriief:, da unter go
mifcht, ein ‘Ei, Bieffer und Salz, wenn ndtig nod einen
Loffel Miehl. KI6fDhen formen und in der Suppe fo

(:_!l‘.l.
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2. Gierftid) 3u Suppen.

3 Eter, 1/ Liter IMil

Zalz uud

‘ Nustat dagu in eimen Topj tm Wajjerbad gefody:, bis e3
i feit wird. Wenn e3 erfaltet, heraudnehmen und auf einem o
_ najjen Brett in Wiicfel gejchnitten. 4
)
6. Sagof(opdien.

10 Oramm Sago mwitd in- 1 Liter Mild) ober I
Brithe langjom audgequollen, gefalzen, mit einem Liffe
geiiegter Krauter gemifcht, nach) BVelieben ein i Bon i
otefer Maije fticht man Feine KU6BDHen, die man i
ber Subpe auffoden [djt.

(. Jeistiopdyen.
‘,’,?t'-\l_!i focht 70 Gramm Reis i Mild) ober Briihe

P R — 1

' weid), gibt ein Ei daran, Saly, Musfaf und aemwieate
seferjilie und enn ndtig etwad Mehl, man fodyt bie
—~— Be i’:‘\ Der Ei!ijl'\_‘, 1t 0er iman e Ll'ii."_! M)

8. Gemiifeipdple.

Man nimmt pvei Brotdhen, wei etn, Dl
jie gut aud und dampft jie in einem Loffel Fett, qibi
et Kt pazu, ‘saly und eutige Lojjel Gemiijerefte: z. B, |
Spinat, Wirfing, oder feingewiegten Blumentohl. Wenn
piec Meafje Fu weichlich ift, verdickt man fie it Miebl, I
jticht mit dem Teeldffel RioBhen aud, die man i bex
Supbe aufaiehen [Gft.

9. Fleifebflopden, gebratene.

Cin Brotden wird eingemwe
etmwas Butter ged
Nieajchine qetried

1

jeretcht, qut ausqedrviicft, it >
npfe; Fleijdhrefte werben durdh bie
benjo ein Stitct Jwiebe! niit Pfef er
€1 unter dbas Brothen gemijcht,
Sett fhon braun
und bdie fochende
mebr aujfochen,

0 &alz und ei
fleine KOBchHen §
braten. Ju die

Suppe da

rup

1D1T]L

b JUELE ]I.
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10. Brotdentlope (fix 6 LVerjonen).

2 Cplojfel Butter, 60 Gramm eingeweidtes:
WeiRbrot, 60 Gramm geriebenes Weikbrot, 1 G,
1 Teeloffel Salz. Die DButter 1twixd zu  Sabne
gerithrt, €i, bad abgeriebene Weifbrot, bad geriebene Salj
pazugegeben umnd alles tiichtiq vervithrt. Mit zwet in
Mehl getaudten Oolzlofjeln formt man fleine KIbfe
und lift jie langjam tnt offenen Topf in fochendem Sals:
wajjer 10 Miinmuten fochen.

11. Sdwammildpe (fiir 6 Perjonen).

e  Qitexr Milch ober TWajjer, 80 Gramm
eies Neehl, 15 bisg 40 Gramm DButter, 1 Pryje
Salz, 1 big 2 Eier. Das gefiebte Mehl wird in
die fochende [liijjigfeit, zu der man vorher Butter und
Saly gegeben bat, umter fortivdhrendem NRithren einge
ftreut und zum KIof abgebacen, d. §. man rvithrt du
PMaffe jo fange auf bem Feuer, bHi3 jie i) vom LTopj
abldft. OMit der Heifen Mafje vervithrt man dbas Eigelb
tiichtig. Nadh Dem Crfalten gibt man den jteifen Eijchnee
darunter, fticht mit einem Teeldjfel KIdHe ab und laft
jie 8 'big8 10 Minuten focdhen.

12. Griejwiiriel.

| Qiter Wajfer, 1 Prije Salz, 20 Svamm Butter,
100 Gramm Grieh, Wajjer, Butter und Salz werden
aum Kodjen gebracht, den Grie langjam unter Rihren
eingejtrent und gany did ecingefodyt. Man fjtreiht b
Majfe fingerdic anfj eine mit faltem Wafjer abgejpiilic
Platte und {dhneidet jie nach dem Erfalten in gleidhmdipia
Wiicfel.

LANDESBIBLIOTHEK
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3. & lei)d) und Fleijdygeridyte.

®Gegenitber den anbern Kochbiichern bringt wunjer Bu
nur eine perhdltnie g geringe Anzabhl Fletichiveiien
BHraten, Kotelette und dhnliches, weil wir der Weetning
jind, dap wir den Fleijchverbraud), wie wir ihn por Dem
Srieqg i Deutfchland ha

merden.  U8ir |

ter, nicht mehr wieder befomiien

n aber trogdem Wert darauj gelegt,
pap auch Ddiejes Kapitel njpruch auj BVollftdandigteit
macjen fann, demm wenn die Hausfrau etnmal i den
Beiiy [ :

iy etntes Stiid I8

poer ey

1el fommt, fo Joll
jie ren fiiv die Bubereitung.
ife empfeblen mwir Gulajd
Ludelfteiner, Rouladen, Pilaff, gebactte Beefiteafs und dhn

\ N

liches, dba bie fleinen Portionen doch meilt feinen jajtig

Braten qeben

I. Sanindjen gebraten,

Jiicken und &

werden gehautel
umnop aej :

¢ er vber Fett beif
werven, gibt den Vraten Dhinein, beftreut ihn mit

unp brat 1

S} 44
Nan

i einer halben Stunde mnter diteren
qiepen pellbraun. t

gibt man eine FTajji
jauren Habhm ober faure patitber und madt bdie
Sofie wie iblid) fertig
2. Ranindjenpiejfer.

L dem Sannchenpfeffer nimmt man die Borber
md  pmterfduje, Magen, Her

)y
)
[dufe 1 Y, Sob] und Hals
1e savla 311 Bl otd R EEd: Fa A b . -
1€ Feriegien ylendhitucde werden 3 Laqe 11 et
G - { 0 LT . ([ ot o U Yy .

Beize gelegt, halb Wajjer, halb CEijig, ¢ mit Yeelfen
gelbrctte Bwiebel, 1 Lorbeerbldtter Biefferfdrner, ein

tbe Mibe und einige Wachol

perbeeren. PNadh

3 Taaen
Doagel

BadenWiirttemberg
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it man dasd Fletjd) hevaus, trodnet e leicht ab, jalzl

‘e85, wilzt es in Mehl und brdt es in Fett an, gibt etivas
bon der Beize dazu, wenn nbdtig nod) etwad Waifer unt
lapt ¢ weididampien.

3. Stanindien und NReis,

Yasd Kanindenileifch, am beften Vorder= und Hintel
lauje wird mit Suppengritn in wenig Wafjer weidhge
focht, pann (6§t man dasd Fleijch vorjichtig von den Knochen
ud fchneidet e3 in Wiirfel. Die Kunochen fodht man nodh
ntafs niit der Brithe, Wajjer und Salz tichtiq durd) und
pevivendet fie zum Weihfodhen von 150 Gramm Nfeis,
nachvem man denjelben gqut blandyiert hat. Man jhmiert
cie uflaufform mit Butter aus, legt eine Lage NReis
hinein, ftreut etwasd geriebenen Rdfe barauf, qibt bdic
Sletfhitiicte darvauf, mwieber Meid und fo fort, bid dbie Form
poll ift. Der Sdhluf mup MNReid fjein, pann gibt man
etivas Rdje und Butterflocdhen davauf und bact es jchon
gelb im DOfen.

Diefes Gericht jhmedt gany abnlidh wie Hubhn und
eis.

L. Stanindyenfritafjee.

Man zerlegt ein SKanindhen i nette, gleichmdpige
Stilcte, wobei jedboch Kopf, Hals, Lunge und Leber zu
vitcgelafjen twerden, wafdt jie, trodnet jie ab, beftveut
jie mit etivnsd Saly und mit Wehl, legt jie in ungefjabr
30—50 Gramm fiedende BVutter und gibt jwei bis
dret fetn gebactte Fmwiebein dazu. So miljjen die Stiice
auf allen Seiten 30-—35 Minuten jdhmoren. Nun wivd
etivad fochende, [eichte Fletjdhbrithe oder auch nur focdhen
pes Waffer barviiber gefitllt, aerjchnittene Leterjilien
wurzeln, Sellerviejchetben und zwer bis drer entfernte
Aitronenjdheiben hingugefitgt, dad Fleifd) dantit langjam
gefchmort und dann Herausgenommen. Die BVrithe gieft
man durd) ein Sieb, ieht jie mit Cigelb ab, {duedt jic
ab, tiivat mit etwas Musfatblitte und fitllt fie iitber bir
beily gehaltenen Fletjchititcte.

BLB BADISCHE sl
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9. RKanindjentourit.

Sopf und Seitenjleifch, jorwie die Leber
fochte, in Wiirfel
LBieffer, Salz und
gefodht, dann gibt
unter jtandigem

m die Mafie

AWurit vermwenovet. Das

wird mit Geiirz

¢ Atter Fletichbriihe

staninchenblut dazu und

nod) 1y Stunde. €3 geniigt, wenn man

odyiijjel gibt, aus der man fie nadh dem [ten
irgen  fann. der  feinften
Sdhweinemwurft Mean faun aud) nadh Be
lieben nod) einige Tel zu der Majje geben. BVon

einem Sanincde

ria

etiva 3/ Bib. Wurit.

6. Dajenbraten,

Yer Hajenciicen wird, e

eln ober ofme bdiefelben gebraten. Gr wird
' ' gejpickt umd
ett 1t Die
nacd) oben,
Déan qibt
und begieht ihn

laBt, nimmt man ihn

ofter:
heraus und madyt eine Sope.
1. Haje im Topf. (Ein Sagergericht.

geroijtet
IDL DAl
Biefrer,
10 Die

q opf, Serz,

1 werden in

- halb 2Wajjer,

halb Ejjig, eine Yor 3 Nelfen un
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eine gelbe Nitbe. Nad) 3—4 Tagen nimmt man Ddas
Sletjd) Deraus und dampft es mit 3wei Lofjel Fett, gibt
etivad Wafjer und einen Teil ber Beize dazu, Salz nad
Gejchmac. Die Hafenleber wird erft fury bor dem AUn
richten dazu gegeben, ba jie jonjt hart wird.

9. Feine Hajerpajtete.

Ctiva Yy Bid. Dajenbratenititcte vom Riicfen tn genti
metetdicte Sdyetben gefchnitten. s Piund Hajenbraten
rejte mit 150 Gramm Sped 2—3 mal durch) die Majdhine
agedbreht. 40 Gramm DButter, 1—2 Scdyalottenziviebeln,

50 Gramm Mehl mit 1z Liter Fleifdh= ober Knochen
brithe am {Feuer abgerithrt. 2 Gier, 50 Gramm T riiffel
ftitcte oder anbeve Pilze, 3 ERIOfel geriebenen Kdfe, fnapyp
15 Liter Fleifch ober Knodjenbrithe. Wlles aujantmen gut

- perrithren, nad) Gefdhmad Salz. Diefe Fiille in eine

Bajtetenform over Wedglas fiillen, die Bratenjtiicke jchicht
weife bazwifden leqen. Die Raftetenjorm wird verjdlofjen
und 1 Stunde im Wajjerbad gefochf. Hat man ein Wed
glag genommen, jterilijiert man 1 Stunde. — Vean fann
Sleifchgelee Dazu geben ober eine pifante Sofe.

10. Gebeizte Rehfenule.

EGin fdhones Sticd Rehwildbbret ober die ganze Keule
vith jorgfdaltiq gefaubert, gehiutet, gejpictt und tn einen
Topf gelegt. Jnawifhen Dhat man ungefahr Yo Liter
milben Gjjig mit etwas Waffer, Lorbeerblatt, acdht bis
bt zevquetichten LWadgolberbeeren, ein biS et zer
ynitteren Swiebeln, zerjdnittenem Wurzelwert, etivas
Salz und einent Krduterjtvdaupden aujgefodht und, nad
bem die Flifjigleit abgetithlt ijit, iiber bas Fletfdh gegofjen,
bag bei taglich mehrmaligem Untwenden 2 bis 3 Tage
barin liegen bleiben muf. E3 wird abgetrodnet, wihrend
man die Beize durch ein Sieb giept. Das ‘J‘ellﬁlml leqt
man i aeclafiene, beify gqewordene Butter, [dft es auj
allenn ©eitent anbraten und Fiillt dann wad) und nad
wihrend ded Bratens und fleigigen Ueberfitllens mit dey
Briihe etivad pon der Veize dazu. Die Sofse mup furz
einfochert, wirh mit etwas in Wajjer vervquiritenmt Diehl
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verfod)t und mit ein b6id zwei Loffeln milbem Eifig, bejjer
nod) mit etiwvad WeiBwein im Gefhmad pitant gemacht.
Jeudeln ober Kartoffelfrofetien paffen fehr gut zu biefem
Gericht.

11. Neheule.

BVon bder NRehteule wird der Schluptnodhen abgelit,
oie Neule gut gehdutet und der Linge mnach gefpictt und
gejalzen.  Mit Fett oder BVutter, Jotebel und den Ab
fallen im Ofen ungefabr 115 Stunbpe aebraten, oft {iber
goffei. Die Keule mwird herausgenommen, heify geftellt,
e Butter mit Mehl gebunbden, etwas faurer Rabm,
Weipwein und Wafjer dazugeben, dbaf man eine jchlichte
Sofie erhdlt, dburdhieiben und abjcdhymecfen.

12. Fafanen,

dajanen mwerben ausgenomnien, gut gemwajchen, mit
2al3 ausgerieben, emige Aacdholderbeeren hineingeftect,
mit Spedjheiben ummicelt und in 2 Yoffel Fett vajd) ge
braten in 30—35 Min.

Hat man alte gafanen, empfiehlt ed jich, den Fajan
yuerjt anguddmpfen und erit nach) s Stunde mit Sped
ju ummwicdeln wund fertiq au braten.

15, Gdnjebraten,

Die Gans witd gerupft, gefengt, vorfidtig ausge
nommen, jiche Nr. 18 ipie beim Hubn: Sopf, Halg, Fligel,
Derg und Magen werden 2umn Ganjeflein vermendet, die
Yeber wird fiiv fid) verwendet, Die ®ans wird ordentlich
audgewajdjen, innen und auien mit S und Pfefjer ein
gerteben und gefiillt, je nach Beliehen. Wan legt fie in

JLU I

bie Bratpfanne, die Bruit nad) oben und ibergiet fie mit
/o Liter fodyenbem St bag Wajfer verdbampit,
gict man nodymald etipas fodjendes Wafjer dazu, danm
fticht man die Gand Hiter, bamit das Sett abflieft und be
gieBt dfter, damit fie jchon braun tvicd. Das iiberflifjige
Sett wird vor dem nrichten abgegojjen und die SoRe
mit einer Weehlichmwise gebunderr.
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14. Gefitllter Ganjehals.

Die Fetthaut des Haljed wird hierzu vermwenbdet, der
Vals felbjt wird mit Magen und Hery gefocht, mit der
Yeber, etnem Stiid Specd, Swiebel und etwasd einge
wetdhtem Brotchen durcd) die Veajdhine getrieben; dbann
ritgt man ein Ci dagu, Bieffer, Salz, etwas Majoran.
Unterdejjent hat maw die Haut gewajhen. Nun veibt man
jie innen mit Salz ein, dreht fie um und fitllt dbie Majfe
hinein, nachdem man dasd untere zugendht Hhat, ndht man
auch dasd obere Teil zu und brdt den Hald jdyon braunlid).
Erfaltet wird er in feine Sdjeiben gejdhnitten.

15. Gdnjeflein mit NReis,

Dasd Gdanjeflein wird gut gepubt mit focdhendem
Wajfer, Suppengriin, Bmwicbel und Saly teidhgetodt.
gy BPib. NReig wivd mit 2 Lofjel Fett gerdftet und mit
per Brithe aufgefiillt, weichgefocht, er darf aber nidt zer
fallen. Dann madht man eine Mehljchwite, Fiillt mit
ber Briihe auj, gibt dbad Gdnjeflein hinein, lakt durd-
fochen und vidytet auj einmer Platte am, in bem man das
Gdnjeflein tn die Mitte legt und den Reis im Kranz dbarum
qibt und ihn mit gerviebenem Kdje beftreut.

16. Cnte.

Die Ente fann gefitllt ober ungefiillt gebraten werden;
wilbe Enten werden ungefitllt gebraten. Man gibt eine
3wiebel und einige Wacholdberbeeren in dag Jnmere, um
bert tranigen Gejchmact, den wilde Enten oft Hhaben, zu
Defheben. _ el

Die Cute wird mit Salz eingerteben, mit reid)lud)
Butter oder Fett aufs Feuer gebradht, angeddmpjt, dann
with etivasd Wafjer zugefiint und die Ente 2—21/5 Stunden
feft augebectt gebraten; diters begieBen.

17. Tauben,

Sunge Tauben werden gerupft und ausgertontmen,
nad) Belieben gefiillt. Dann gibt man ein Stiid Fett ober
Butter in einen fletmen, qut fchlieRenden Topf, legt die
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en Tauben Hinein, dampft jie Ly Stunbde
bor, gibt efwas Brithe dagu und (dft fie nod eine Stunbe
braten, ftaubt mit Mehl ab. Die Sofe darf mur bellbraun
jein; etiwad faurer ‘lml.-sJ; verbejjert den Gejhmack febr.

leicht gefalzen

8. Hubhn. A}

Am bejten rupft man ein Hupn, gleid) nadibem es
getotet ijt. Jm fpdateren Falle fann man ourd) Ginlegen
in fochended Wajjer das [leichtere Yojen ber Febern Pe
witfen. Sodann entfernt man ’HII _demt Diejfer zuriicge
bliebene fleine Jebern, darauf brichi m pie Beine tm
Stnte, brebt fie ab, wobei pent Schenteln

— & In
ntit herausgezoqen wex :M‘l dbem man mit den Fingern

ci

pen Ropt an DeY hat pon Der Haut umnd ¢

pem Saldbein, | el man ihn von der Speiferdhre :

ab und entfernt 9 f Dterauf jihneidet

man mit flacdhem Sdwanz ab. )

Eu-ar;:m Al\:{'h nan auj der red Unterfeite den BVauch

Des auf, nimmt bdie Cingeweide mit der Dand

aus, Tt{lt bejonbers auf bie tief gegen die NRibpen

Ltegenden.
Aus dben Geddrmen (65 nran yuerit ben Magen, trennt P

thn auf, nimmt den ‘_'km njad mit Inbalt Heraus nd

sieht die Haute ringsherum ab. WVom Herzen jhneidet i

man das Aberbitudel fort, ferner reinigt man bdie *’-.11.‘1'

bon \‘"‘Il‘l‘ und Geweben, enbdlich jchon qrofer

gelbe tter bom (Eie f jchieidet nran .

alles mm-,m.m iyett t jind o

tod) zu bertvenden. Vor allen Galle \I
8| thr auslaufen die jamtlich Teile

egbar madht. Dasd jomit ausgenomntene
D unter einer Spiritus pher Gagilamme gejengt,

[|~~ \111 AbIBjung der lepten Seberrefte und erft Furz por

Webraud) als Rod= pber Brathuhn gewajden.

19. Gebratener Hahn, M

Jad) der Borbereitung wird das Diahnden qgefiillt,
brejjtert (die RKeulen aufgebunbden) nach Lelieben ein

1
e
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Stiicd ©ped auj dbte Brujt gebunbden, Hald und Leidb 21
gendht. ©o in die Pianne gelegt, mit Fett iibergofien,
angebraten, mit Briithe und Sabhne angegojjen, einge
jhoben, 1155 Stb. gebraten.

20. Hithnerjrifajiee.

Dasd Hubhn mwird wie 16Lich vorbereitet und in Saly
waffer mit Suppengriin weidgefodht. Dann zerlegt man
ed 1n anjelmliche Stiice, bereitet eine hollandijdhe Sofe
e und richtet dad Fleijd) in einer Sdhiijjel bergartig an,
qibt bie Sofe baritber.

Mian fann qus Leber, Hery und Magen mit en
gemeichten Brotdhyen fleine KIoBhen zubereiten, jie in
per Brithe fodhen und fie um dad Ragout legen. Fu ber
Sofe verivendet man die Fleifdhbriihe des Hubnes.

21. Hubhn im Topf.

Ein jleijchiges Suppenhubn wird gut juredyigemadt,
in Gtiicfe gejchnitten. und. gejalzen. JFn einem ivbenen
Roditop] ober einer feuerfeften Form [t man Butter
heify, aber nicht braun werden, gibt ettwad in Sdyeiben ge
ichnittened Wurzelwerf und eine Jwiebel hinein, dampft
dies etivad durc) umd brdt jdhlieplich das Hubn, Magen
und Leber leicht in der Butter an. Dann gieft man jo
piel Wajjer zu, dbap dad Huhn napp bebedt ift, und ldft
3, qut zugedecft, Balb garfodhen. DHievauf fiigt man
einige rohe, in Sdheiben gejdhnittene Startoffelin  und
500 Giramm griine Erbjen (Konjerben oder getrodmete,
bie man am Abend vorher cingeweiht hat), zu, die man
jamt den SKartoffeln erjt etn wenig in Butter gediinftet hat,
und [aft alfed aufammen fertigfodgen. Das Gericht darf
nidht au ditnm fetn, und man tut gut, furz bor dem Auf-
tragen im Kodytopf etivad Mehl dariiberzujtduben uno it
auffochen zu lajjen.

22. Siebhithuer.
Die Rebhithrer werden gerupft, audgenommen, Kopj

und Stiander abgejdhnitten, gut gewajdyen, Der Kropf
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wigejchnitten und gut geveinigt, dbann bindet man die

Sliigel feit an bas Subn, falat ¢3, mwidelt e3 in bdiinme
Spectjdheiben und brdt es in Heifiem Nett in 20 Minuten

jgon braun. Vor dem Anrichten bie Jdden entfermen!
Die Sofe wenn moglich mit etwad faurem Rahm ver
bejjern.

23. Mebhithnerbeize fiiv alte Hiibner.

Cinige gejdynittene gelbe NRitben, Jellerie, Bwiebel
Idhetben, Nelfen, Piefjertirner, Lorbeerblatt, Halh Eijig,
jalb Wafjer fodht man 3ujomnen auf, [dkt o3 erfalten,
gibt es {iber die Hiihner und (4Rt fie drei Tage in Der
eize [tegen. 1 Stunbde dambpfen.

24. SRoajtbeef,

-
5

Yas Noajtbeef wird ausgebeint: nu abgelagertes
Sleijd) ift dbazu zu verwenbden: ote obere SHaut mit einem
jcharfen Meffer etvas etngeript, breit geflopft und qe
jalzem und mit Rieffer eingerieben. €3 witd in Heifem
aett mit Bmwiecbeln auf dem Feuer angebraten, dann im
Ofen 1o Stunbde gebraten, diters begojjen; [iebt man das
Sleijd) innen nody vot, mup man ed fHicier braten.

(52

25. NRindstoteletten,

Das Roaftbeeiitiict wird in pide Sdjeiben gefchnitten,
ote Jebnige Haut oben etinasd emgerist, geflopft, mit Viefrer
und ©Salz beftreut und in beifer Butter mit Awichel

icheiben ber ftarfem euer 6K Minuten gebraten, diters
qeoreht.

26. Ddyfenileiid.

~ Wian jept 1—2 Qiter Wajjer mit S
aurs qyeuer und bringt es zum Qochen. Smamwifchen oicd
L Bid., Ochjenileij gelopit, leichi abgemwajchen und in
pas fodjende Wajfer ge

alz und Griinem
1
i

gt, 115 Stunben langjam ge
. o P g L o~ e

TQL[H. ue nad) der Grofie des Stiides berlangert man
pie Briiche und die Rohaeit.

T

07
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27. Gulajd.

_ Oulajd) ift am bejten von tleingejdynittenem Gvol)
fleijd) au madjen. 114 PBfd. Fleijdy umh in 80 Gramm
I)n],tm ett Linmlvqt 4 ‘mtqm nittene Jiviebeln, Sals,
Lieffer und ein Stiidden Schwarzbrot 1}m~,uqumn und
n[[v: gufammen 1 Stunde langjam geddmpft, mwahrend
nad) und nad) warmes Wafjer nadygefiillt wird, um eine
reichliche Sofge zu erbalten. 10 Minuten vor dem An
vidhten ftreut man 1 Rodhlsffel Deehl itber dasd Fleifch und
[ift es gut burdhtodhen.

28. Hadbraten I.

Yy Bfd. gehactted Ochienfleifch, Vs Pid. gehacktes Fett,
L i Wajjer eingeweichte Britchen, 1 gehackte Swiebel,
2 Cier, ©alz, Pfeffer wird gut durdjeinander gemengt
und zu einem ldnglichen Klof geformt. Man wailzt iihn
in Wedmehl und brat ihn vorjidhtig, damit er nidht Fer-
fallt, in heipem Fett von allen Seiten johon braun. Nady:
bem Das Fett abgejdyiittet ift, vithrt man von dem Boben-
jag mur etwad Viehl und Heifem Wajjer eine furze Sofe.
Dauer der Bratzeit 34 Stunben.

29. Hadbraten II.

Au 34 Pid. gehadtem Fleifd) gibt man 3/ Pio. falte
geriebene Kartofjeln, 1 Ei, Salz, Pieffer, Swiebel, Mustat
und feingejchnittene Peterjilie; mengt bie Wajje gut durd
einander und formt mit Hilfe von Paniergrief einen
jchonen Laib, den man in 2 CRloffel Fett ungefdhy
34 ©tunden jhon braun brdat. MWean dibergielt ihn Hfters
mit bem Sajt. JFum Umbiillen fann man awch) Mehl
nehmen. Den Braten ftellt man am bejten in den Bad
ofet.

50. Frifadellen

werben auf die gleiche Weife von ml}f‘m pber gefochtem,
itbrig gebliebenen Fletjdh) zubereitet, in fleine RKIdpe ge
formt und in der Pianne gebaden.

Befegnete Wahlzeit, 6
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31. @dveinebraten.

1 Bd. Schweinefleiich wird gewajdjen, geflopft, mit !
Salz und Lieffer eingevieben, mit Biwiebel, Gelbritben und ;s
I Roffel Mebl in heiges Jett gegeben, mit Wajjer ab X
gelojcht, in den Vacfofen gejchoben und ojters mit Braten f
brithe iibergojjen. ¢

3ft bag Fleifch etivas fett, jo fann man ed mit heifem
Wafjer ohne Fett aufjtellen.

32. Sdiweinsohren mit Senjbeigui.

Die fehr jauber gereinigten Ohren werden in Salz
wajfer mit Wurzeln mweidhgefodht und in ldngliche Streifen
gejchmitten.

Snaifchen bereitet man eine Mehlfchwige, dre man

,, mit oer nofigen Brithe auffiillt, man viihrt jo biel Senf
. als man liebf, darvan, ebenjo Salz, Eijig nacdh Gefchmact:
i Diejen BVeiqup | man bdie Dhrenjtiide bhineitnm umd
3 lagt nodymals aufziehen.
33. Sdymeinsfotelette.

I Pfund pom Rippenjtitct wird in 5 Koteletten ae
jdnitten, dieje werden geflopft, mit Salz und Viefier be
jtrent, i gejchlager Ei aucht tachpem jie in ‘
Wedmehl gewendet jind, in heiem Fett qoumlb gebaden ;
o4, Sdpveinsqulajd.

Nan Jdueidet 34 Rid. Schweinefleifch in Wiirfel, 3
pann lapt man einen Lofjel Fett zergehen, gibt das Fletich
und eine gejchn > Jitebel himemn und lagt ed jchom
braun braten )t man es mi: ‘”{v‘r ab, [6jdht
e mit Wafjer pampfen, fiigt dasd notige Salz
und eine Deejjeripise Vaprifa dazu. 1 Stunde dimpien
lajjen. Wenn moglich, etwas jaurven Rabhm vor dem An :
vidhten bagugeben. :
39. Sdweinsporfolt (Uingarijhes Cijen). :

1 Fx 2y 5 = . p - !
_ Man jneibet zwet groge Hwiebeln fein, und gibt
e m 2 Xojjel heifes Fett, rojtet jie braum, dann fiigt ;
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man 1y PBid. Reis dazu, den man mit ancditet. 1/5 SBfd.
wiirfelig gefdynittencs Schweinefleif wird dagugegeben,
und jo viel Wajjer dazugejdhiittet, dbaf e3 faft bedeckt iit,
Salz nad) Gejdhmad und giemlich Laprifa. Vor bdbem
nridhten fommt nod) ein Loffel Rahm und ein Lofiel
geriebener Sdje dazu. Bejonberd bei Herren beliebt.

30. Safjeler Rippenjpecr.

Das gerdudjerte Fleifeh fann entweder gefocht ober
gebraten werden; fodht man es, fo empfiehit es jich, dazu
ote Stod)fifte 3u benupen, ba e3 darin am faftigften wird.
(Stehe Wnfodhgeiten.) 2 Bid. Fleifd) werden tn 2 Liter
Waffer in 215 Stunden gefocht.

37, Kalbs-Salm,

9 ]

2—3 Pib. Kalbsjrifandeaun wird mit etwad Salpeter
emgerieben und eine Handvoll Saly barvitber gejtrent.
Dann  gibt man 3 Jwiebeln, einige JZitronenidheiben,
2 Yorbeerblitter, ete Hanbvoll Peterjilie, 8 Nelfen, einige
Pefferforner und einige Wadjolberbeeren bazu und gieft
guten Ejjig dariiber, wendet dag Fleijch jeden Tag.

Jead) 4—D5 Tagen wird e in halb Wajjer und Cjjig
gefodht, Doc) nidht zu weid). NVian [kt e8 tn der Buriibhe
erfalten. €3 wird falt angeridhtet, in fdhone Scheiben
gejdhnittenn und mit einer pifanten Sofe gereidht.

oiir Gefelljchaften oder Fefttage!

38. Kalbsgefriije.

11/ Bjp. Kalbsgefrdje wird jorgfdltig getwajdhen, in
frifchem Salzmwajjer weidhgefodht und in fleine Stiickchen
gejchnitten. Aus 1 CEloffel Fett und 1 EHI6ffel Mehl
madyt man eine Helle Neehlfchmwise, [Hidht mit der Kod
brithe ab, fiillt auf, gibt dad gejdynittene Gefrdfe hinzu,
und [dft ed auffochen. Nad) BVelieben fann man etiwas
Cifig oder Wein hinzugeben.

39. Gebadene Kalbsfitfe.

Die Kalbsfiie werden gut gewafdhen und in fieden

bes ©Galzmwajfer gegeben, in bem man Suppengriin,

i
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t zugejest bat,
rat ichneibet

e5 nod) etiwas,

LBiannfudjenteig

_j;.lh_

40. Hirn in Bierteig gebaden.

12. Nalbsmildjer (Brieschen

es, taudt

L3t ¢s und

fommen
ed in gej

bacdt es

K hritht \
Dgedrunt, qe

er auch gani dampfen, mit
Wein zufiigen, Salz,

tn ber Sofe anridhten.

pDeY

9. Gejpidte Leber,

gemwajchene Lebex

t und red

AL
retd)

] pann dampft man
Ly Sfunbe, 1iillt Briibe auf 4Rt

tald 1/
alz und Bieffer dazu und madht

=
DEr 1n yett

Stunbe
pampren, qibt Piebhl

eine jdlichte S oRe.
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44. Gejitlite Kalbsbrujt.

Cin Stiid Kalbsbrujt Lapt man {ich vom Mepger zum
Siillen vorvidyten, oder {chneidet €3 jelbjt zwijdhen Knoden
und Fleijdh ein.  JFum Fillen nimmt man 2 Britchen,
wetcdht jte ein, driicft Jie qut aus, wenn jie wetdh Jind und
pdmpft fie mit 1 Loffel Fett, bagu gibt man eine geriebene
Swiebel, ©alz, Pieffer und ein Ei, fowte einen Loffel
gemwiegte Peterjilie. Diefe Fiille wird in die Kalbsbruft
gefitllt, dbann naht man jie gqut zu und jalzt fie. Man
brdt bie Ralbsbruft in zwet Loffel Fett an, gibt nad) und
nach) Wafjer dazu und lakt fie 2 Stunden dampien. NMan
fann bie Salbsbruft aud) mit Lungenfiiljel fitllen (jiche
diefes).

15. Gebadene Kalbsleber.

Die Leber toird gewajden, enthdutet, in Stiice ge
jdnitten, mit Salz und Pfeffer beftrent und in Wehl ge
breft. Dann toird jie in heifem Fett vajdh) gebacen, fie
parf nidt lange ftehen, da fie fonjt 3dh wird. Sofe dazu
machen.

46. SKalbsjdmibel.

Die Schnibel werben, wenn notig, enthautet, getlopit
und leicht gefalzen. Dann bdreht man jie in Cigelb und
geriebenen Brotchen und backt jie in hetfem Fett in offener
Pranne {dhon braun.

17. Salbsjdmitel, unpaniert.

Die Sehnigel werden nur in Weehl gedreht und lerd)t
gefafzen, dbann wie oben.

I8. Mahmjdnisel

werben ebenfo ubereitef, dboch nimmt man vor dem AUn
richtent die Schnisel fury ausd der Pianne und beveitet ein
Rahmiofe, in der man baun die Sdhnigel nod) einige
Minuten ziehen [apt.
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49. Gebadene Kalbszunge.

Man fodht eine Kalb3zunge weid), chneidet fie ber
dange nad) in 3wet Teile, paniert fie und bact fie braun.
20. Kalbstopi auf ShHildirdtenart. &
Cin halber RKRalbsfopi wird gewajden, gebriiht und -;‘
pann mit dem notigen Suppengriin, einer '};m‘b-"i, einigen A
Pieffertornern, 4 Nelfen, 2 Lorbeerbldttern in fochendem
Salgwajfer anfgefest und iveic thaefocht. Dann nimmt

man thn aud ber Briihe, 6§t dad Fleifdh ab und jchneidet
e ut gleimdfgige Stitcfe. Man madit eine Ginbremie
bon Fett unbd dret Loffel Mehl, [8§cht mit der Briife ab,
wiitat mit  Peffer, Jitronenfaft, Magqai-Wiirze. Daa
Ganze muf rech ant jdymecden. Gibt die Stiice Hinein
und [dft nod einmal durdhz jen. Wennt man Kod
madeira Hat, qibt man einen Loffel hnn

Nan vidtet den Kalbstopi auf einer runden Sdiijjel
an und giept die Sofe dariiber.
1. Kalter Kalbsfopf in Gijig.
Der gut geve miql«‘ stalbslopf wied gefocht, bie Briihe
wird fitr Suppe vertvendet. Dasd Kleifth vird in Stitcte
;11‘1‘{1111{11-;\‘. nan J.m-\l..r eine Beize von halb Gijig, Halb
Wajjer, legt die Stiicte Hinein und [ift fie qut durch
iehen, ridytet jie an, garniert mit Gurfen, Viertel bon
Clern und veidht eine pifante Sofe dazu. |
22. ,\itlllli.‘-il'il'ﬂfil‘t' fiitt 6 Rerjonen). .l
> Bid. RKalbsbrujt, 2—3 GR67Tel Butter ober ett,
10 Lm-.uum \'hul I L""':.[-Jf?vJ Salz, 1 ;.u[ bel, Suppen
gritn, 1 Gewiix 2 CRlbfjel getr. Pilze, 16 Liter
fochendes Waffer, ‘l tie Pieffer, nacd) Beliehen 1 Sardelle,
1 ‘\‘HU ¢l Sapern.
~ Die Kalbsbrujt wicd in ql‘nwmu Bige grofe MWiirfel
gejchnitten, auj cinem Sieb mij todhendem Wafjer {iber
briiht. Pian gibt vas Fleifch nach und nad) in die Heife .
Butter, [4FE e3 unter Riihren letchf anbraten, ftreunt Mieby ;
md Galy bariiber, [dfit audy diefes leicdht durchbraten,

BADISCHE )
BLB LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



"
iy,

Bril
ALl

=H

BLB

BADISCHE

je) wnd Fleijdgeridte

L T T T T T T R T T T T T T YT T T T

fiillt jobiel fochenbed Wajjer auf dad Fletjd), bap bdie
Nleijchipiben nod) Heraudiehen. ZFiwiebeln, Suppengriin,
Getpiivzdojis twerden in einen Gajzebeutel gebunbden und
bazigegeben. Ebenjo bie einige Stunden vorher ein-
gemeichten feingefchnittenen Pilze mit bem Einweicdhoajjer.
Man (At dad [leifcdh langiam ungefibr 1 Std. dampfen.
Bor dem nvidyten wird der Gazebeutel entfernt und dad
Frifaffee mit Bieffer, nach Belieben mit Kapern und der
getviegten Sardelle abgefcdynrett. Man fann ed aud) mit
1—2 Eigelb abzichen. E3 wird auf tiefer, runder Sdiijjel
angecichtet, mit Semmel oder Fletjchilofhen, foivie ge-
fochtem Blumentohl ober Spargel garmiert.
Fleifdhflofpe Dazu: 15 Bib. gewiegtes Kalb
flei)ch, 80 Gramm eingeweidhted Weifbrot nder ebenjoviel
aefochte  Rartoffeln, 1 Mejjeripise gerviebene Bwiebel,
Prije BVieffer, Salz nad)y Gejdhmad.
Bon der ' gut abgejdhmectten Favce formt man iwal
nupgrofe KIdBe, (dpt jie in tochendem Salzwafjjer 10 Mit-
nuten langfam ziehen.

53. Bungenrvagout (fiiv 10—12 Perjomen).

Die Bunge wird entweder frijch oder leicht gejalzen
hierzu verwendet. NMean fept jie mit faltem Wajjer und
Suppengriin auf, ldpt jie langjam 3—4 Stunbden foden.
Wenn fie Jidh) mwei fmuhr iwicd jie heraudgenommen, die
Haut abgezogen und in gleidhmdifige Scheiben gejchnitten,
biz zu dem Gebrauch) in der Brithe HeiBgejtellt. BVon
60—80 ®ramm DButter, einer geriebenen Jiviebel,
80 GSramm Mehl bereitet man eine dunfle Mehljdmise,
vithrt fie mif 115 Liter ;{ung_pmhra'il'h qu gibt einige
PBilze dazu und nady Belieben 2—3 Cplofiel geriebenen
Rife. Die Sofe wird mit etwvad Jitvonenjaft abge
johmedt und nad) Belieben 1 Glad Weipmwein ugefiigt.
Aui einer runden Sleifchplatte legt man die Jungen
jcheiben jchuppenfdrmig hevum, giept die heie Soke dar
fiber, garniert da3 Ragout mit Spargel odber Blumen
fof)l, ober man qibt fleine KLoFe dazu, Leber pder Semntel
tlofe.
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» Lib. qefochte -*n!,\ i getvdjjert und in \.tlt‘l
(]Lft]ll]lll![ Feingefdnittene Hwiebel mwird in 11/5 L.i.-
(Offel Fett geddmpft, die :filr\ sugegeben und 1 ERloffel
Deehl davitber geftrent. it die Siilz qut & purdhgeddampit,
pann gibt man heifes Waffer und Gewiirz au und lift
bie Giil3 nod) 16 Stunde gut Foden.

9H. Hajdee von Odfenper;,

Cin Ocdjjenbhers wird gut gemwajdhen, ourchichnitten
und mit veichlich Wajfer bedeckt aufd Feuer gebradt.
Man gibt Salz, Pieffertorner, 2 Nelfen, © Lorbeerbldtter,
Jiiebeljcheiben, etwasd gelbe Ritben und Sellerie Dazu
jotwie einen Lbffel Gffiq und [kt alled wetdhfocher. Dann
nimmt man bad Herz aqud der Briihe, befreit ¢3 pon
oent Abfall und mwiegt e8 qroblich. NVian treibt es nicht
purd) die Majdhine, dba es da zu fein wird, ea joll etivas
grober fein. Mum bereitet man pon der Briihe ntit Fett
und Mehl eine fraftige Sofe, in der man Had Sleifd)

nod) einmal auffodhen [dBt. Die Briihe muf purdygefetht
fwerden.

26. Geddmpites Ddhjenfers.

Das jauber gewajdhene Herz wirdh 2 Tage in Halb
Cfjig, halb Wajjer geleqt, einige Wadholberbeeren, 1 QLor
beerblatt und 14 Biiebel dazu gefiigt. Dann wie Sauer
braten behanbdelt.

97. Gebadenes [ubenter.

Nean fod)t Had Subeuter rech)t toeich), e8 mufy aiem
i) Lang fochen, Jdhneidet e3 panm in uumt:qv Stiicfe,

die man paniert (man nehnte pazi Panierqrief) und uf]uu
braun backt,

A8. Lungenfnidel.

DMan  wiffert ungefihr 250—300 Gramm
\h:ILmlunm ldBt fie abtropfen, fchneidet fie in
In},r m i twenig Waffer mbn
einem <otbeerblatt, einer Shur
forner garfodien, nimmt

Trijche
Stiicte,
einer gefchalten Broiebel,
Salz und 2—3 Seriirs
Jte aud der Brithe und hackt fie

b

3.
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fein.  Smawijchen hat man H00—700 Gramm erfaltete
Kactoffeln dburch) ben RKartoffelquetfcher qedriictt. Diefe
\hn‘tmﬁt‘[nmﬁv mijcht man mit 15 Tafje Mild), 1—2 Lojfel
MNeehl, 2 Eiern, etiwasd gejdhmolzener Butter, Salz und dex
gehactten LQunge, fiigt, wenn der Teig nicht gleidh Halten
will, etwad Neehl dazu (Probeflof mm[m formt runbde,
nicht au grofe KUdHe dbabon, wenbdet fie in ) cehl und focht
fie in {dmwadgejalzenem Waffer iiber qelindem Feuer
langfam gar. Die Klofe werdben mit dbem Schaumlbifel
perausgenommen, auf eine erwdarmte Schiifjel gelegt unbd
mit zerlajjener oder gebrdunter Butter fiberfiillt.

09. Gejpidtes Kalbshery.

Dad Herz wird mit Saly eingerieben, dann {hneidet
man feine Speditreifchen und fpidt es. Dann gibt man
eirtent Loffel Fett in eine Pfanue, brit dad Herz an, fiigt
einige Loffel Deifen Wafjerd dazu umd brit dad Herz e
nach ber Griofe 15 bid 3/, Stunden. Vor dem UAnridhten
eine Gofie madyen.

60. Stalbshirn, geddmpit.

Dag Hirn wird gehdautet, mit faltem Wajjer aujgefest,
pasg 3 mal abgegojjen wird, wenn e3 am Kocdhen ift, dann
pampit man ed mit einem Stiid Butter oder Fett nodh
ein paar Minuten, falat es, [Bicht dasd Wiehl mif etwas
Wajfer ab und fiigt etiwas Bitronenfaft dazuL.

Al Krantentoft odber zu feimen NRagoutd oder Ge
miifeauflaufen.

61. Stalbshirn, gebaden.
Dad blanchierte Hirn wivd in NMehl wmgedreht, ge
jalzen und in Heifem Fett jchon braun gebacen,

Als Beilage zu Gemiije

62. Leberpajtete.

Bid. frijche oder gebratene Kalbsleber (100 Gramm
Sdyweinefett), 1 3mwiebel, 30 Gramm Butter, 2—3 Ei
gelb, 2—3 Cijchnee, 30 Gramm eingeweidhtes Weifibrot,
40 Gramm gevicbenen SKdje, Pfeffer, Salz oder jtatt etrtem
Ei 15 Teelvffel Backpulver.
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j’_ifrffu‘r_, 2 Lojfel Medhl mit dem Gehadten gut vermengt.
Dani fwerden bon der Mafje mit einem Blechloifel Kioke
i _[L!i‘l]t‘pl\l%\‘ii Calzwajjer audgejchopft und 15 Stunbde ge
im‘vm. Ve ﬂjt'li!]ﬂ it jehr gut 3u Guppen zu vermwenden,
bejonderd mit Grief.

66. Lebertlvje 1.
- Man nimmt etne gehadte Kalbsleber ovder Dchien
P leber, mijdht fie mit 1/ Bid. Nievenfett, weiht 2 Vbt
oL A then ein, trodnet fie qut aud und treibt jie dureh die
Majchine, gibt died zu ber Leber, rithrt 4 Loffel Meht
parunter, 2 Gier, dampft eine gemiegte Jwiebel in Fett,
gibt fie aud) dbazu und BVfeffer und Salz nady Gejchmadt.
Die Majfe muf fehr qut bevarbeitet werden, fticht RIbhe
aus, oie man in Salzwajjer abfodht. Beim Anrichten
gerditete Bwiebel oder Wedmeh! baritber ftreuen.
67. Lungenmus,
Eine Lunge und ein Herz vom Kalb werden in Salz
majfer mit folgendem Gewiiry teidygefodht (etiva eine
i o Stunde lang): Lorbeerblatt, Bwiebel, Bfeffer, Lauch und
5 Sellevie. Jun wird dad Fleifd) in fleine Wiicfel ge
i fchnitten, 2 SKodhloffel Mehl in etmwad Butter oder
100 Gramm Fett gelb gerditet, mit der Brithe, in der die
Sunge abgefodht ift, aufgefiillt, daf es eine dicliche Sofe
gibt und das gejchnittene Fletjd) in diejer aujgefocht. Nadh
Belicben jest man etwad Ejjig, Jitvone ober Wein. hinzu.

68. Lungenflifljel 3u Kalbsbrujt.

Mnter eine Lunge [§Bt man vom Mebger 14 *Bib.
Nievenfett wieqen, qibt ein ecingetweidhted Vrotden bazu,
etivas Mustat, gewiegte Peterjilie, Salz und Piefjer, joivie
eine fleine gemwiegte Jmiebel. Die Majfe wird in Bautter
angeddmpit, etiva 10 Minuten, (dft jie erfalten und gibt
1—2 Gier darunter.

69. Soure NRieven.
g Die Nieren werden gut gewafden und in feine Stiice
bititterig gejchnitten. Dann [aBt man einen Loffel Fett
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beifs werden, gibt die Nieven Dhinein, ftreut zmwei Lbffel

Weehl Ddariiber und bddmpft fie an, [6jht mit BHeifem 0

Wajfer ab und dampjt fie eine Viertelftunde. Grft por )

vem Anriditen Saly und Pfeffer, fowie etwad Cijig § ...

pazu geben

70. Lendenjdinitten.
Die Lenden twerden gehdutet und in fleine Beefiteats

gejchnitten und erft vor Gebraud) in audgelafjener Butter, 7,

&ett oder Oel, bad man gans Heil werdben [akt auf ftarfem

deuer im ganzen 3 Minuten gebraten. X

1. Sauerbraten.

1 Bjd. Rindjleij) wird rajd) gewajchen, geflopit, i
mit Jwiebel, Lorbeerblatt, Rfeffer und Nelfen in eine %
Shiifjel geleat und it Cijtg 1tibergojfen. €3 wirtd au
qebectt, tdglid) gewendet und fann nady 2—3 Tagen bex 3
wenvet mwerden.  Vor der Jubereitung toixd dasd Kleifdh o
mit Salz und Pjeffer eing L, 1t 15 ERlofiel Fett
auj beiden Seiten angebraten, mit etiwas Beize itber
. gojjent und in den Vadofen gefchoben. Man begieft Den
Braten I qibt, tvenn ed notig

ofters mit der Bratenbrithe
ijt, on der Beize oder heifed Waifer 3 und rithrt bor
pem nrichten zum Sdamignmadhen der Sofe etivad Niehl
pararn.

2. Fleijycht(die.
3y Pfo. Dadfleifch, 3/, BFd qefochte, geriebene Sar St

toffeln, 1 L““i. gejdhnittene Swiebel, 1 ERIHTTeI feingefviegte i

Peterjilie, Saly und Vfeffer zu einem Teig permengen

und Kogdhen darvaud formen
Die Fleifchiloke

tann man 3uerft in fochendem Waijer 30
gariodyen; biefe Brithe verwendet man dann 2ur Suppe i

(3. Fleijdyjdnitten.

Hebriges faltes Suppenfleifch wird in Scheiben ge
1)
10

idynitten, in Gi getunft, in Paniermeh! qedreht, mit Sal .,
und Lyeffer beftreut und in Heifiem ettt goldbraun ge

braten. Mejteverwertung af3 Betlage zu Gemriifen.
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4. Gebadene Blutwurit.

Breite Blutwurft wird in fingerdide Scheiben ge
jchnitterr, i Niehl l‘{L]UlH\L und mit ‘,umlnlmulml jchin
braum in Dheiem Fett gebaden.

Stleine Blutiviirite werben ganz gebraten, ebenfalls
i Neehl getaudt.

(5. Gehudte Beejjtents.

, Bid. gehacftes Ochjenjletich, Bfefjer, Salz, etivasd
_qvbim:pm Srotebel, 1 Ct unbd einige Lofjel Brithe obder
Wajjer werden qut gemifcht und in heiBem Fett jhon
braun gebraten.

6. Fleijdpianniuden.

“h‘nunn]‘l‘z werden getwiegt und in einer diclichen
Sofie angeddmpit, wenn man will, gibt man einige ge
iegte Garbellen bdarumter und gewiegte Champignons
pber ©teinpilze. Danu pnad)t man von einem Ci einen
Piannfudentetg, Dbactt zwei Piannenfuchen, lltg}; etren
bapon in die gejtridjene Yuflaufjorm, gibt dbas Ragout
hinein, legt den 2ipeiten bmunrmlm parauf, bejtreut 11}11
mit quubumu Stdfe, begieft mit fauvent Rahm und lapt
e tm Bratojen backen.

$Hat nan nur mwenig Fleijchrejte, madyt man nur
einen Pannfuchen und widelt die Fiille Hinein.

7. Gepdmpites Hamuelfleijd).

Rid. Hammelfleijh wird getafdhen und in Stiide

gejdgnitien, die in MWeehl wmgenwendet werven. MNean [apt
30 Gramm Fett Beifp werden, gibt dad Fleijd) Hinein,
dimpft es an, gibt Salz, Pieffer, gewiegte Bwiebel,
Qorbeerblatt, Bitronenjchale und etwad Peterfilie dagu;
qibt etwas Wajjer dazu und dampit s 1 Stunbe.

78. Hammelfleijdy mit weien Yidiben.

10 Hid‘ weige Mitben ferden gejhdlt umd ditnn ge
jchuittent, 2 Bid. Hammeljleijc) von der Bruit twerden in 10
big 12 "Hlffl gejchnitten, die Halfte hiervon in einen eifer
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nen Topj mit 50 Gramm Fett getan, mit etiwas Salz und
Gewiir bejtreut und die Halfte der gejdnitternen NRitben
daraufgelegt. Die anbere DHilfte Fleijh und bder et :
per Niiben bdazugefiigt. Ueber iede Yage Fletfdh . wird Lk
nody etnr fleiner Kochlofiel Weehl geftreut, Das Gamnze wirh
mit 1 Schoppen heigem Wajjer liberjchiittet, feft zugededi
und " 115 bis 2 CStunden gediinjtet. Man Fann Diejes
Gerid)t anjtatt mit weifen Niiben auch mit gelben Riiben,
Weiptraut pder Wirjing und Kartoffeln zubereiten. Statt
Qamutelfleijh fann man aqudh Odyfenileijch nehuren.

79. Rindsrouladen.
- e - i : 5 ol

4 Sdjeiben Ddhfenileifch mwerben geflopjt, mit Salz

und Piejfer bejtreut, ein Stiid Spect wird fein gefchnitten

unop miit einer gewiegten Smwicbhel vermijcht und auf die
Sletfhidheibe geftrichen. Dann wird bie Sdheibe fejt 3l ;
lantmengerollt und mit einem Saden gebunden. Nian 5
o gibt 2 Xoffel Fett in einen Topf und brit bie Houlabden %
- an und oampit fie, nadhdem man ettwaad Wafjer baguge ik
geben, langfam mweich). Vor dem Unvidten mwerden die @)
Jiollen herausgenomnien, der Faden abgemadyt, eine Sofe 6}

gemadyt, die man iiber den Rollen anvidytet.

80. Sdyottijdes Geridt. d
Cine Taffe grobe Gerfte wird mit Yammel= ober s

Sdweinefleifd) angerditet, dann gieft man 1 Liter Wajjer
nad), [dBt es langjam todyen; gibt einen in Sdheiben ge
jdnittenen, gut gepugten Sellerie, 3—4 gelbe IRiiben,
1 Wirfing in teine Stiice gejdnitten dazu, fodit alles
,f,zrmmmcn Dis e3 tweich ift. Salz und PRiefier nach Ge {
jchmact. ool

81. Faljder Haje (fiir 6 Perfonen).

1 Bid. frifd) gehacktes ober gefod)tes ober gebratenes
glend), 60—100 Gramm eingeweichte3 Weifbrot, oder
ebenjobiel gefochte, geriebene Sartoffeln, I geriebene

ey Al G A ¥ & 8.
Jwiebel, 1—2 Eier, 1 RVrije Preffer und Salz nad) Ge 3
ihmad, nady Beliehen 60 Gramm Butter au Salbne,

1 Chloffel geriebenen Stdfe, 50 Gramm Sardellen. i
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Daz Fleijch mwird gioeimal durd) die Majdjine ge
nommen, ebenjo das ausgedriidte Weipbrot oder die Kar
toffelin und die Ftoiebel. Nan vermijche alled mit Eiern,
Pieffer und Salz, bverviihrt die Majje tichtiq, Jhmeckt
fie gut ab und formt einen ldnglichen K1oB, der nad
Belieben mit feinen Spedjcdheiben gejpict werben fanm.
Wean legt -thn in die Pjanme, iibergiept ibn mit 2 Ef-
[8ffel Deiper Butter oder Fett, gibt efwas Suppengriin
und Zwiebel dazu, Lii, ihn tm Badofen unter ‘hinw
fiigung von einigen CRlofjeln faurer Salhne und Fleijd
brithe 1 Stunde braten. Die Sofe witd iwie andere
Bratenjoe gebunden. MDian fann bden Klof aud) in
offener Pfanne auf dem Herd in Fett anbraten, dann
heified Wajjer zugieen und ihn dann 1 Stunde im Brat
ofen jdhmoren lajfen.

Pean nimmt fein Odyfenfleifd) alletm, jonbern 1/
Sdyweinefletjcy, 15 Salbileijch, /3 NRindfletjd), aud) halb
Sdyweine- und Hhalb Kalbfleijdh). CEin Braten iwird im
Bratofen nie umgedreht.

82. Dajdee mit Sartoffeln.

Cnipfiehlt ficdh) jehr gur BVerwendung von oletfch,
auc) Pifzrejten. Crit madht man ein guted Hajdjee, -
bem man gefodjted oder gebratemed Fletjch, auch mit
Pilzen, durcd) die Fleifhhadmajdyine treibt, eine Fwiebel
in etiwad Jett roftet und bamit dad Hacijleifch) mit dem
notigen Salz und Gewiivy dampft, etwasd ‘”E‘ﬂqqi uno
Wajjer beifiigt, dap das Hajdjee m)uu friftig ijt, obme
jliiffig au jein. Gine feuerfefte Form ftreicht man mit
Jett aud und gibt das Hajdhee hinein. Aus gefochten
gefdhdlten unbd a‘l‘mumfhn Sartoffeln hat man mit etivasd
Mildh) oder Wajjer einen fchonen Brei geriihrt, den man
bann itber dasd Hafchee ftreicht. Cinige Fleine Fettilodden
bavauj gejest, efie man e3 in den BVadofen ftellt, und
ju einer jdyonen goldbraunen Farbe baden [aft.

83. Hajdyee.
(}jvfod)ta»« (shmlp ird durch bie Majdine getrieben,
eine braune Sofe wird gemacht, die man mit E)jig oder
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Sitvonenjait abjdymedt. Man qibt dad Fleifdh hinein und
it e8 gut dburdhfochen. IMit Salzfartoffeln anridhien.

il

84. Sdpwarjivdlder Gulajd.

wird iiirjelig gejdhnitten und ange

in ®ulaj rteilt und mit
, Briihe dazu
L Biichje ein
parumnter umd

e 88,
gemadyte Erbien ober

L Pid. wiirfelig gejdynittene Kartoffeln.

85. Sdymorgeridyt (fitr 6—8 Rerjoren il

(—1 Pjb. gefod)tes obder gebratened Rindfleifd,

L5 Bjd. gefodhte Kartoffeln, 2—3 Salzqurfen, 3y bis o

' BratenjoBe oder ebenjoviel braune Grundioke. %

Sartofjeln mwerden in grofe Wiirfel ge ‘

oent Gurfenjdhetben [agenweife in etnen i

- mit der fertigen heiBen Sofe iiber
lam 15 Stunbe gefdymort. :

.

Yy Pid. Shweines und
geychn
start T

wird in Wiirfel
tn Wiirfel gejdynittene
5 fobhl, Fwiebel
et Topj gibt
Sletidy und -

Den

off
“—e11PX
)
e

L Xvajjer pariber

mdagiger Oile

nicht gedfinet
m der Rochfijte.
8¢ Pideljteiner mit Spediviirieln.

2 Bid. Kartoffeln, 1 Weigtrautfop], Gelbriiben, Laud
uno etiva 1y Bd. Sped. Die Gemiiie erven nad) dem
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Pupen und Wajdjen fein gejdhnitten, dedgleichen der Sped.
‘_}jl‘nn_ legt die (emiife lagentveife in einen Topf, gibt
Spedwiirjel, Salz und Pieffer ab und au dazwifchen,
giept jobiel Wajjer 3u, dafy die Gemiife bis aur Hilfte
bededt jind. Man dect den Topf gut ju, bringt bie Speife
gum Sochen und ldpt fie langfam 115—2 Stunden in
ver Kodyfifte fochen.

88. Jrifh Stemw.

L Bjd. Dammelfleijch wird in Stiide gefdynitten,
gejalgen, gepfeffert und mit zwei ERSffel gemwiegter
Jwiebel in Fett hellgelb angebraten. Nun serlegt man
einen Weihtrautfopf, wajdt ihn, jdneidet thn in Stiice,
L grofe gelbe itben merden gepupt und in Stiide ge
jdhnitten und 6—8 RKartoffeln ebenfalld gejdhalt umd in
Wiirfel gefchnitten. Man gibt nun dag Gemiije mit dem
gleijd) in den Topf, fiigt joviel Wajfer dazu, dap das
Gemiife halb bebectt ift und [t dag Gericht 2—3 Stun
pert dantpfen; nach Gejdhnact jalzen.

89. Bilafi.

3y P, FReis wird getwajchen, 10 Minuten mit
fodhendem Waffer gebritht und abgegoffen. 3/ Bib.
Sdyweinefletfch, 14 Bidb. Ditvrfleijch wird in fleine Wiivfel
gefchnitten, mit 1 RKaffeeldffel fein gejchnittener Bwiebel
in Fett leicht angeddmpit und gejalzen. Man gibt den
PNeid auf dad Fleifch, fiillt 115 Liter Waffer auf, fodht
e b Winuten an und ftellt es 2 Stunden in die Koch
fifte. Vor dem Unridhten gibt man 2 Ehldjfel Tomaten-
marf daran und etivad geriebenen Kdfe.

90. Bie. (Englijdye einfjache Pajtete.)

16, Bid. Mebhl, 14 BVid. Butter. Die Hiljte bes
Neeh(2 oird mit etiwad Butter verrvithrt, nad) und nad
eine halbe Tajje Wajjer davan gerithrt und dasd iibrige
NWeehl, etivad Salz, daf es einen Teig zum Rollen gibt.
Bolle ihn aus, jdneide von eimem Teil der {fibrigen
Butter fleine Stidden, driice {ie mit bem in Mehl ge

@efegnete INablzeit. 7
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92. Ragout fin.

Man vermwendet Salbsbraten, Geflitgelfleifch), Kalbs
ginge, Stalbsmilch ober Hirn mit frifchen oder eingentachten
Lilzen. Frijdhe Pilze mwerden in Butter fveichgeddmpit,
alles wird in fleine Wiirfel gejcnitten.

©oje fiir 10 Perfonen: 40 Gramm Butter, 40 Gramn
Pehl, 1 Biiebel, 1 Cfloffel geriebenen Kdafe, 1 Riter
Brithe ober Bratenjofe.

Hievaus bereitet man eine helle Grundiofe, [aft fie
ot einfochen, fireicht fie dburd) ein Sieb, exhipt fie, aieht

:

fie ab mit 1—2 Gigelb, vevriifrt mit 3 GHlofel Wein,
Brife Bieffer, Jucter, 1 Teeldifel Bitronenjaft, 1o Tee
[6ffel Andhovidpajte, nad Gefdymad 1 Teelsffel Rapern,
1 Teeldffel Perlzmiebeln.

Das gejdnittene Fleijdh) witd in der Sofe erbist
und barf nicht mehr fochen.

Das Ragout fin fiillt man entweder 2um Baden i
gormdyen, die fofort zu fervieven find ober auf Mujcheln,
jtreut geviebene Semmel, Kije, setlajjene Butter dariiber,
Lift fie 10 Minuten auf einem Bledh tm Ofen bacen,
bis jie Dellgelh {inbd.

93. Labsfaus. (Cin Seemannsgeridht.)

Man nimmt Refte von Potelfleifd, die man fein
iegt. 2 Pid. Kartoffeln werden ohne Salz gefocdht und
purch) die Rartoffelprefje gedriicft. Dann.macdht man eine
Pehlichwige, gibt etwas gerieberte Biwiebeln bazu unbd
[6jcht mit der Briihe von dem Pofelfleifdh ab; vermifeht
e3 mit dem Fleijd, {o daf man einen jchlichten Teig er
halt. Wenn nitig nod) Salz bagu geben und eine Prife
Pieffer.

Wird mit Salzgurfen angeridhtet.

94. Dammelfleijdy mit Steinpilzen.

I Rilogramm Hammelfleijd) vom Bug with in
Wiirfel gejdynitten unbd in bHeifes Wajjer gegebern, in
pem man Wurzelwert, Jiwiebel, “L\'u‘_nvr['ﬁrm‘r,_mu‘ ®e
wiiranelfe und ein Lorbeerblatt gefodht hat. Man gibt

P
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bad notige ©alz zu und fodht dad Fleifjdh mweicd). Wus
75 Gramm Dehl und 80 Gramm Fett berveitet man eine
belle Cinbrenne, die man mit der Hammelfler|chbriihe
(6icht. Das Fleifch, das man inzwijdhen ausd der Briihe
gernomnten und in gut evwdrmter, feft zugededter Schiiffel
heipgeftellt hat, wird in die Sofe gegeben. H00 Gramm s
Steinpilze hat man gepust, in Scheiben gejchnitten, ge 9
wajchent, gejalzen und in heigemt Fett weid) gefcdhymort, !
aibt fie au bem Fletfch in die SoBe, pfeffert noch ein !
venig, jdymecdt ab und rvidhtet in heifer Schiiffel an.

95. Hammelrippden mit griinen Bohnen.

Pan jdhneidet jchone Koteletten, flopjt jie ein venig
und brdt jie auf einer Seite an. Eine Handvoll Cham
pignonsd oder andere ‘Pilze jchneidet man in gani oinne
Sdhetben, bindet fie mit einmem Lojfel did eingefochter,
mwetfer Sabnenjofie, verbeffert jie ntit etiwad Fletjchertraft
und ftreicht died Gemiife hoch) und rund auf die gebratene
Zeite der erfalteten Soteletten. Dann beftreut man fie
mit gerviebenem Rdafe, tropjt ein mweniq Butter Ddaviiber
und fept jie auf die mit Butter angejtrichene Pianne, um
fie in [epter Minute fertig zu maden. Man rvidtet die
Soteletten tm Sranze an und qibt in dbie Witté junge,
gritne Bohnen, die in Salzwaijer abgefocht und in frijcher
Butter gejdwentt jind. WuBenherum gieft man einen
2ofjel vedht fraftigen, Flaven Fletjchiaft.

96. Hubhn und Reis.

Das Huhn witd nach dem Kochen von Haut und [
Snodhen geldft. Der Neis wird blandhiert, dbann mit der
Hiihnerbrithe gefodht, er darj aber nicht zerjallen. Eine
Aufloufform wird ausgejdhmiert, eine Lage Neis, eine
Yage Hubhn hineinlegt, jo forf, Hid die Form gefiillt ift,
die obere Lage muf Neis bilben. Vian qibt efivad jauren
Naohm oder ESauwermilch) daviiber, beftreut es mit ge
viebenem $tdfe und laft es fdhon geld tm Dfen backen.

97, Fille ju Gefliigel, Gans oder Taube und Ente.
6 Brotdjen, bon- bdenen 4  eingeweidht, awei '
gerieben twerden, vermijdht man mit 3wei Ciern, dbas Ei-

(52
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weify zu Schnee gejchlagen, danipft eine Siwiebel in Batter,
gibt getvicgte Peterfilie, Rieffer und Sals Dazu.

98. Gansfilljel 11,

Drei  eingeweidhte Vudtchen, 2 Gier, 1 geddmpite
Jroiebel, 3 Bid. Bratwurjtfiilljel, Leber, Magen und
Serz. Magen und Herz werden weid)gefodht und mit der
Leber und den eingeweichten Vrdtchen durch die Mafchine
gegeben; wenn ndtig gibt man nod) etwas Vriihe dazu,
e3 mup eime fdhlihre Majje fein. Dies Jitllfel eignet
jich audh gut gum falt aufjdhneiden. ;

€s ift auferdem fehr vorteilhaft fitr eine qml,m Ge
ullu[m]l fitr die eine Gans :IIhm it fnapb mware. Durd
pie Leber mwird das Fiillfel fehr fein

4. Gansfilljel M.

Cine weitere Art, die Gansd zu fiillen, befteht darin,
pap man Aepfel und Kaftanien hineingibt. Die Kaftanien
fwerden bon der duferen Hiille Lu'fn‘"t, pann gefchilt, etwas
angeddmpft, die Wepfel werben, in Adhtel gejchnitten, furz
aigeddmpjt. €3 1t dies vorteilhafter, als wenn man afllesd
falt in dbie Gand gibt, danun fommt ed leidht vor, daf bEr
Sajtanien nicht wetd) ind. Ctiwas Salz dazwiiden ftreien,
aber nur gang fveniq.

Dber man fiillt die Gans nur mit Kartoffeln, bie
purd) bas ojtere Begiepen jehr qut fchmecten.

100. Das Braten in Sanogresdiiten.

Wean vichte das zu bratende Fleijeh au wie fonit,
gebe es mit Gewiivzen, Swiebeln, Gelbritben und ben
itblichen Butaten ohne Fett in die Diite. Brot darf
nicht dazu, tweil diefes den jich bilbenden Fleifchiaft auf
jchluctt.  MWachoem man die Diite umgefaltet und die Eefen
eingebogen Hat, lege man fie auj eine flache BVratpjanne
pber etnenn Telfer und ftelle diefent auf etnen &tein ober
Biigelvoft in den Bratofen. Wenn bdie Diite braun ijt
it unbd das Fleifch fich bet Druc prall anfiihlt, tjt esd fertig.
i Stitfe pon 1 Pfd. braudhen ungefihr 1 Stunbde, je nad
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4. Fijde.

Tie Bedbeutung der Fijche ift exjt in der RKriegdzeit
. boll gemwiirbigt ftotden und wird bet ber Knappheit
an Fleijh gerade in den ndchiten Jahren nod) mehr

" anerfannt werden. Die Verwendungsmiglidyfeit in ber
Kiidye it genau diefelbe, wie die des Fleifches; gebacten
und gefodht, zu Wufldufen, Siilzen, Salaten in Verbin-
pung mit allen Gemiifen fann der Fijd) zubereitet werden
unb eine grofe Wbmwedhjlung des Kitchenzetteld bringen.
PVean faufe aber nur frijdhe Fifche und prdge jich die Mert
male dafiiv etn.

Woran LML nntman, dDapdieFijde frijd
iind? Der frijthe Seefijch Hat jdhleimige, rtote Kiemen,
frifdhert Gerudy, jtraffed Fleijd). Er foll baldigit nach
pemt Einfauf bermwendet iwerdem.

Wie bereitet man den frijdhen Seefijd
por? Alle CSeefifche werden in Flavem Wafer griind=
ich gewajdyen, bannt gejduppt, audgenonumen, von der
inneren jdhwarzen Haut befreit, die ugen ausgejtodyen,
pie Riemen entjernt, ‘mmm’ erden die Fijche nodymals
int Leitungdmajjer gemwajden.

Wiefodht m u:lﬁinnii(in‘n:uri]m[ ? Ganze
Tijhe fann nwan falt anjepen, da die dide dufere Haut
por dem Auslaugen jdhiipt. Durch allmil ';’d].‘s Exhisen
perhindbert nman Dasd Plagen der Haut. Fijchjtitcte ‘wu]\ jer
mitjfent in ben fochenden Fijhjud getan ivex MH bamit
pad an den Sdnittfldchen ausdtvetende Ciweil jofort ge
rinnt und fo fein Vevlujt an Ndahriverten eintritt.

Der Fijhiud ift qut zu falzen, man rvednet
auf 1 ‘Qiter Wajjer 215 Cplofiel Salz, auj 1 Kg. See
fiid (Sdelffijch, Rabel’au, Dorjd), See=Lahsd oder =Hedt
ober =Rander) 11/, Liter Wajjer, fnapp 4 €36 jel Sal
Wurzelwert, eine mittelgrofie, in Sdeiben gejhnittene
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1. Getodter Sdyellfifd).

2 Phund Scdellfijc) werven gejhuppt und gut ge
wajdhen, in pajjende Stiide gejdnitten und in einen
fochenben Sud getan, der folgendermafen Dbereitet mwird:
I reidlid) gefalzenes Wajjer fommt eine grope ge
jdhnittene Jwichbel, ein StrauBden Peterjilie, einige Pfef
ferforner. Hierin (apt man den Fild 10 Mhinuten lang
focdhen, mimmt ihn heraud auj eine gewdrmte Schiifjel.
Man gibt Salzfartoffeln mit gejdymolzener Vuiter ooer
SenfjoRe dazu.

2. Gebratener Sdyellfifdy.

Der Fijd) woird ﬂi!lm]d]tli mit Pfeffer und Salzy aus
gerieben und auf einer mit Butter beftrichenen feuer
feften Platte 15 Stunde im Ofen gebaden, diters begojjen.

Beliebige Sofe dazu reidjen.

3. Gebadener Sdyellfijd).

2 Pfund Schellfijh werden jauber gefdhuppt, gewa
ihen; nadhdem fie gut abgetropft jind, gejalzen und ge
peffert, tn Miehl getaudyt, dbacauf in fetnem Griefmedhl
gewdlzt und in Deifem Fett auf beiden Seiten gold
gelb gebaden; man fann die Fijde gany braten ober
in ©tiicfe zerlegen, je nad) der Grdfge.

4. Sabeljou.

Der gepuste Fijh wird rafdh) gewajden, dann mit
Saly und Rfejfer eingerieben, mit Cijig bejprengt wnd
1/y Stunde liegen lajfen. Jum Kocjen des Fiidhes rechnet
man auf 1 Qiter Wafjer 2 Chloffel Salz, eine mit
23 Nelfen bejtedte Jwiebel, einige Pfejjerforner, 1
Qorbeerblatt und 2 Eploffel Cffig. Man focdht die Fijcdhe
in dem fochenden Sud. Der Fijd) ift gav, wenn ficd) die
Sloffen bei IHUILHF Anfafjen Hherausziehen lafjen, obme
baf Fleijh daran Hingen bleibt.

H. Kabeljoufoteletten.
Man lapt jich den Fijdh beim Cintauj m Port iond
ftiicfe teilen, jdhuppt und wdjdt fie und rwrfum jie feicht
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ab. Tann bejtreut man die Stide aquf beiden Seiten
mit Salz, trdaufelt etwas Ritconenjaft darauf uno [ift
jie 1/ 1 liegen; bamn pantert man fie in Gi
und Wednuehl, oder dreht jie einfach in Mehl um und
badt fie in heifem Jett {chon brawn. Kar ‘toffeljalat paft

".Ili;, Dis._o

6. Griine Heringe.

Die \‘\M‘rm‘ weroen gejdjuppt und gut gewajden,
Die ganzen Fijdye in Meh! getaudyt, gejalzen und g2pfeffert,
i feinem Griefmehl gewdlzt und in heigem FFett hell
gelb gebaden.

1. Devinge mit Soje.

6 Heringe werden jauber getvajchen, abgezogen und
.m:q‘\im‘-m[:]i einige i Waffer gelegt. Lon den
Milchern wird mit Cijig und Del, einer fein

N

gejdnittenen ;.:L‘h-’ucl. efivad gejtogenem Rfeffer ein

ne Sofe

gerithrt, in die man bdie
legt. Man fann die H

vijjerten Heringe c:niq;‘ Tage
'-.lHIE]L L’.lll..'] L]‘I_‘}uh

8. -\:‘rt'l'il!l}‘:-flll‘wfff‘llI 1.

3 Biund Kartoffeln, 4-
Z.a!; und gebdm m1w be
pem Stodjen it Feine

) Deringe, 35 Liter Mildy,
Die KRartofieln werben nad
1 gejdynitten. Die Heringe
werden nady Dl'l Qi.l'zn gepubt, gewajden und in
jeine Wiirfel gefdhnitten. Die gebautete, gemwafdhene He
vingdmild) mwird Inii ;‘,a'i'l'tJ'tul.'i unb Der ‘”:‘5!-'11 ber
mijcht. Q‘-‘"‘ ‘]l][n-‘lll"‘l'.:l i : ] ann qibt
man abwed)jelnd \L.111 11 Lf 11, ‘]L-\ mp m 3 fvie
bel und efivagd Salz age miijjen Kax
toffeln fein. Ueber dieje an viihrie Mild,
vedt ‘ein i*][lii‘iul_v';t pavauf . und ';m-.‘fl dieje Speije
/a—1 Gtunde im Badofen.

9. Seringsfartofieln I1.

L Pjunbd te Startofieln terben gefdha't und in
Setben gm‘el.un o—4 9§ eringe wajdyt, pubt und

et
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entgratet ntan, jdnewet jie in fleine Wiirfel: eine grofe
Jwiebel, fein gejchnitten, wird in 2 Liffel Fett gedbdmpit
und mit bem Hering bermijcht. Cine Form ftreicht man
mit Fett aud und bejtreut jie mit Wedmehl, legt la-
geneije erft Kartofjeln, dbann Heringe und wieder Rartof-
feln, glept itber bad ®anze etnmen 1/ Liter fauren
Mahm und 1Bt e3 eine Stunbde bacten. Die Hervinge jind
borher gut zu wdjjern.

10. Hevingstartoffein 1.

2 Rg. Kartoffeln, in ber Sdjale gefodht und in Sdyei
bent gejdhnitten, 2 Salzheringe, abgewajden, 10 Minuten
gemwdjject, entgrdtet und in Streifen gejdnitten, 60 Grantm
Meehl, 60 Gramm Fett, 1 CRlofjel gebacdte Fwiebel, 1/
Ehlofiel Ejjig, 1 Liter Mild), 1 Riter Wafjer. Felt
und Bwiebel werden gelb gerdjtet, dbann gibt man bdas
Weehl hingu und 18{ht mit der angegebenen Mild) und
pem Wajjer ab. Nadh bem Nujfodhen gibt man bdie Herings
jtreifen und bie Hheifen Kartoffeljcheiben in die xnnh,
wenn ndtig, fdmedt man dann mit Salz ab unbd gibt

Eploffel Ejjig hinzu. Statt ded Herings fann genom-
ntent mwerden: nur Joiebel und Kitmntel.

11. Heringstartoffeln 1V,

fartofjeln werben gefodt um qvb[ﬁtt‘it und in etivas
Tett in einer Pfanmne gebraten. Dazwvijdjen oird ein gut
entgrateter, ﬂ,ulmHlltl ’flxin mhm ter Hering m‘]mui
Wenn die Kavtofien jidh anfangen zu brdunen, giepe man
etipad Mildh Dariliber, wenn moglich, toirD diejelbe mit
einem €t abgeriihrt. Die Kartoffeln werben bann porfiditig
gewendet und auf Heifp gemachter Platte angerichtet.

12. Rollmopie oder Heringsrollen.

I“) Heringe, 100 Gramm Jwicbeln, 65 Gramm
Senf, 1 Bfefferqurfe, nad) Belieben 2 Eplofiel Kapern.
Die \mmqt werden 12 bi3 24 Stunben gewdj e.t, ge-
hautet, audgenommen, bder Linge nad) in 2 Daljten
gejchnitten und pon den Guiten befreit. Swicbeln, Gurfe,
Qapern werden fein g¢ foteqt uno mit dbem Genj ber:
mijcht und die Hevingshdljten innen bdbamit bejtrichen;
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jede eingelne aujgerof(t unbd
gejtedtt. Pean fann bdie Rollen
6—8 Tage in Ejjig legen. $Hi

Wajjer, 1y Liter Cjjig, ¢

Senftorner auf, [(Git die

jte iiber bie in einem Em:mm
Rahmioe dazu fiir 4 Verfonen:
2 durdhgeiriebene Heringdmild,

ober MWearinade, 1 pfel

g Liter fauren Rabhm oder
toird burd) ein feined Sieb gefrieben und

Aufaten permijcht

13. Deringstoteletten,

I Salzhering, Yo Riund .\ta"lmf‘llt,
L €1, 1 Deefferipige feingehacdte
Stunven gemdfjerte, entgritete,

vecht fein gehackt.

tretcht man durdh
badten Sped, die Bmwiebe
h

etgret au Gemiifen oder

poppelte oder bdreifache Rezept

nur 1 €i 3u nehmen.
14. Stodfijd).
115 Piund Stodfijd
Wajjer aufgejtellt .
uy per Seite Ded
atehen. ibt

feingejd

1]

15. Stodfijdauflani mit Reis

I Bfund Stodfif
und mut 15 Liter gejal
ter zumt Stochen gebrac
mit 30 Gramm et
aufgefit{lt und auigefor
Der

Dg

Xifde

e e,

Holzjtabden

> ,\'}un.g,:..tlxh
mit den iibrigen

20 Gramm Sped,

chten und ;;L‘i'.‘l]\ml‘n Kartoffeln

1
azu, vermtjdht es qut unbd

tten, die man in
Paniergrief wenbet und h ' S

“wll nan pdad

iy
em Iajjer in fenig But-
1gersite

Fijh mit dem Waijer

parht
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Lage frif) gefodjten ober iibrigen Spinat gelegt, eine
Stunbe didmbfen.

16. Auflauf von Stodfijd.

3 Biund Kartoffeln werben gefocht und in Scdetben
gefchnitten; 115 Pund Stodfijd) ebenjalld aefocht umd
gehiutet und zerlegt. 15 Bjund IJiwicbeln mwerdben mit
etivad Fett gebampit, 3 CRldiTel Mehl dazu geviihrt, mit
1y Qiter Milch ober Wajjer aufgefitlft, bis es eine didlice
Sofie qibt. Jm eine quagejhmierte Form gibt man lagen
weife Kartoffeln, Fijh und Sofe, oben muf Sofe den
Sdhluf madhen, dad Gange wird mit etiwad geriebernem
Rife beftrent und 15 Stunde gebacen. NMan fann aud)
itatt Gtocfijche Kabeljou oder Sehellfifd) nehnen und
penn man Fijch focht, gleich etwad mehr nehneen, um
biefes Gericht am nddhften Abend zu madjen.

17. Aal Olaw zu fodyen.

Der Aal with ausgenommnten, in fingerlange Stilde
gefchnitten und mit fodhendem Ejjig begojjen. Dann ikt
man ihn in fochendem Wajfer mit etnem Schuf Cfitg und
Salz langjam fochen 10 bis 15 Minuten. Dian gibt
ihn mit SKartoffelt und Vuifer oder einter Dilljofe Fu
Tijeh. LVon iibrigem Aal fann man eine jchone Geleer
jehiiffel aubereiten.

18. Aal in Gelee.

Gin jhdner Wal wivd audgenommen, in Stiide zer=
ichnitten und in Salz und Jitronenjajt mariniert. Dann
focht man ihn in Salzwajjer, demt man einige Loffel
Gijig augegeben hat, Suppengriin, Bwichel und Piefier.
Den fertigen Fijch nimmt man aus Dder Briihe, jeibt
diefe dundy, gibt auf einen Liter Vriihe 12 Blatt Gelatine,
die man in Wajjer aufgeldit hat, ovdmet den Fifch in
einer Form mit Eierfdheiben, Gurfen i, Die Britbhe
mup Fraftiq abgejdymedt werden, dba die Siifzen im Cr=
ftarren an Salz berlieren.
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23. Fovellen blaw.

Die Forellen werden gereinigt, audgenontmen, aber
nicht gejchuppt, die Augen werden nidht audgejtohen. Nean
libergieht fie mit Heipem Efjig, fodht fie dann in Wafier,
pem man auch einen Schup Cjjig ober einige JFitronen-
jcheiben zugefiigt Hat, ©alz und eine Jmwiebel. Die Fijde
pitrfen nicht fochen, fomdern miifjen [angjam ziehen, je
nad) der Grofe 10 bis 20 Minuten.

24, Fijdtrofetten.

Tie Refte jeden beltebigen Fijches werden pon Haut
und Gyvdten befreit und jein gewiegt. Dann mafht man
eine Mebhljchioige, filllt mit etroad Briihe auf, gibt den
Fijd) DHinein, cithrt ein Ei davunter, jdhmedt ab mit
Salz, Pieffer und etwasd Jitronenfajt. Die Majje wi.d
auf eime flafe Sbiijjel, die man mit Mehl bejtreut
hat, gejtrichen, nad)y dem Erfalten abgejtochen, zu fleinen
Rollchen geformt und in Heifem Fett gebacden. TWird Fu
Gemiije gegeben.

25. Fijdmujden (NRefteverwerfung).

Man dampft gejdhnittene Jiebeln mit etiwasd Wiehl
in Fett gelblid), gibt einen Lojfel boll geriebenen RKije,
Biejfer und Salz bdazu und bden itbrigen Fijd), ben
man in feine Stiide zerlegt DHat, fiigt etivad Brithe

bazu und gibt die Majje in ausdgejtridene Fovmdyen
ober Mufheln, beftveut jie mit geriebemem Britchen und
Qdje und badt jie jchon braum

26. Fifdauilonf.

Diefe Schitffel ijt bejonders praftifch, um die Rejte bon
gefochtem Fijch zu verwerten. Nicdht gu mellige Kax
toffeln werden gefodht, gefdhdlt und in Scheiben gefchnit
ten,  Gine feuerfejte Form rird mit Feit ausdgejtridyen,
bie Rartoffeln, bann der gut audgegratefe il lagen
weife Dineingelegt, bie oberjfte Rage foll RKartoffeln
jein. Nufigrof Fett wird mit etwad NMiehl und PNiileh

au einer glatten diden Sope gevithrt und mit Salzy und
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30. Anufgejogened Samerfrant mit Fijdreften.

: gertig gefodytes Sauerfraut wird in einen Topf qe-
Idhichtet, bazwijhen fommen lmq]uittq bon ben Mrdaten
befreite ©tiide Fifd); man gieht etwas Mild) und ein
wenig geriebenen RKdfe daritber und (Rt ba~:~ ®anze
10 Minuten durdyziehen :

31. Fifdjrifadellen.

L2 Biund Fijchileij) (voh) werben nach dem Pugen
nebft 300 bis 400 Gramm quDLIJtL‘n qnld dlten Rartof
Tlu burch) die Hacdmajdhine getriehen. Dazu :‘;{b[ nan
L big 2 Cier, Salz, Pfeffer, ]uuqtm}mtlt‘m Jmwiebel,
mijd)t alles gut, formt fleine Riichlein davon und badt
jie in 2 ERloYiel heifem Fett jhon braun. it die Maifje
ju mweid), gibt man 1 big 2 ERISfTel Mehl Au.

32. Fifd-Pideljteiner.

Y1 PBrund Fifdileijch, 1 Pfund gejdhilte RKartof-
feln, 115 mittelgrofe gelbe Ritben, 1 Stiid Sellerie,
o Bioiebel, 2 ERlofel Fett, Yz Kiter Wajfer, Salz,
etivas Lieffer. Dad Gemiife wird forgfdltiy gepupt und
in Sdyetben gejchnitten. Man teilt dben jauber gepusten,
gut borbereiteten Fijch) (anmt Dejten Kabeljau) in fleineve
Stiide unbd jdjichtet bann bdie Jutaten der Reihe nach
i etnen qut jdliegenden Topf, defjen Voden man mit
gett Delegt Dat, ein. it einer Lage Kavtoffeln {chlieft
natt, etiwad Pfeffer und Saly ftreut man bdbazwifdhen, giefit
a3 Wajfer darvauf, verjdhliept ben Topf, lapt garfochen.
L Stunbe.

33. Fifdgulajd) (Wiener BVoridjrift).

2 Biund Seefijidy, 2 groke Jwiebeln, 2 ERloffel Fett,
etwas Paprifa und Salz. Der Fijd) wird entgritet und in
Ctiice zerlegt, die Haut abgezogen, und mit ber fein
geiegten Biviebel in Fett qmﬁmpfl etipad Miehl bei
gegeben, Ham,tfa uno uah pavitber geftreut, mit Wajfer
ober Wiirfelbrithe aufgegojjen und o Stunde geddmpit.
Pan fann aud) Tomatenmarf bavan geben, oder etmwas
geriebenen Rife.

Bejegnete Wahlzeit 8
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Jer. 40, taucht die Fijche ober oiidftiicfe Gineinr unb
badt in Deifem Fett. Ralte Sofe wicd dazu gegeben.

38. Vadjdollen (Flundern).

Lon den Sdhollen werden Kopf und Flojfert et
jernt, am Dder * werdent fie jorgfaltiy ausgemontmen,
gritndlid)y ‘gemajchen, abgetrodnet, i Stiice gefchutitten
Jall fie zu grof jind, jonit (4ft man jie qanz), mit
Salz beftreut und mit Ejjig bejprengt. Nad) 1o Stunbde
trocnet mran jie ab, wenbet fie tn Mehl, dann in G und
in Semmel und brat fie in  BHeifer Butter oder
halb Butter, bhalb Schweinefchmalz auj beiden Seiten
jdgn goldbraun. Dazu Salzfartoffeln und Kopfialat ober
nur Karvioffeljalat

¥

39. Nngarijder Sdjellfijd).

Nean madht den frifden Schellfijch qut surecht, wajcht
ithit jauber und griindlich nach dem Ausnehmen, trocdnet
ibn ab, jdhneidet ihn in Handbreite Stiicfe, bHeftrenut biefe
mit Salz 0 [dpt fie fo eine fleine Stunbe [liegen.
Dann werden fie abgetrodnet und in Butter oder in
Sett angebratent, in dem man ein bid awei fein gehadte
Jwtebeln Hat ettvad diinjten laffen. Mian wilrzt  mis
Paprifa, den man {iber die Fijchiticte ftveut, Fillf etwas
jaure Sabue auf, laft alles pampfen und nimmt

Stitde heraus, whrend die Sohe mit einem Ei

die ©
potter abziebt, mit Bitrone fant macht und fd
telle zu ©dyaum {dligt.

mit ber Schneerute quf heife
Die fdhaumige Sofie wird pie Fijhitiicke gefiillt

40. Fifdyjiclze.

Sopf und Guiten bder Fijipe, bdie al8 Filet ge
pantpft ober gebraten twerden jollem, werben 1n Tofem
Jujtanbe abgetrennt, foviel wie moglich zerfleinert, in
taltent, gejalzenem Wajjer langjam zum Kodhen gebrad
und Oemwiirg, Lorbeerblatt und IFwiebel pingugefiigt.
Sdynelled Aufwallen ift 3u bermeidben, dba das bie Briihe
trith macht, bagegen langes Stefen in der Sodhtijte au
empfiehlen. Die dburdhgefethte Briihe focdht man mit Efjig

8~
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vorteilhaftejten jein; Aal und Lachs jind zu fett. Die no
tigen Rartofieln (1 big 115 Rg.) werden in ber Shale gar,
aber mid)t au weid) gefocht, abgegoiien, abgebampit, ge
jdhialt und in Sdyetben gefdynitten. 5 bis 6 qute Biicd
linge puBt man jauber von Haut und Griten und zer
[egt jte in Otiidden, auperdem hadt man 1 bisg 2
weige Bwiebeln und diinjtet jie in zerlajjener Vutter
ober Fett gar. Eine feuerfejte Form (Anflaufform ober
Tonjdhitfjel) wird mit Butter ausdgejtrichen, bann leqt
man eine Sdyidht Kartoffeljcheiben hinein, bejtreut jic mi
Salz und ein wenig Pfefjer fowie mit etwas von den
Jiwiebeln, gibt eine Schidht BVitctlingsjtiidchen davanf, wie
oer Sartoffeln, ‘Bfefier, Salz, Bmwiebeln, Bitcflingsititd
chen und obenauf eine Kartoffellage. Dann iibergicft
man alled mit etner Tajje Brithe, beftreut die Oberflache
mit geriebenem Kdaje (Parmejan- obder Sdhweizerfiie),
geriebener Semmnrel und Butterjtitddhen wund [qpt die Speife
10 bis 50 Minuten tm Ofen bacden. Sie wird in der Form
geretcht.

(4. Fijdtldpe.

Su Fijdhilogen Fann man jowohl vohes, ald aud
gefochtes, erfaltetes Fifchfletfch vermwenden, ed mup aber
auf jeben Fall aufs jorgfdaltigite von SHaut und Grdfen
befreit werben. Dad gehacfte Fijchfleijch mijcht man mit
etiwag zerlajfener Butter ober mit fein gefchabtem, gerdu
dhertem Sped, Salz, Pfeffer, geriebener Semmel und
etias geriebener, in Butter gar gebiinjteter Zwichel (wenn
man biefe Sutat nicht [iebt, fann man jie weglajjen, ebenjo
fann man nad) Gefallen zum Bifanntmaden einige ge
wifferte, entgrdtete, gehadte Sardellen obder etivas fein
geriebenen Parmejantdje dazufligen). Die Wajje mup
gut Halten. Nean formt flache KIoke daraus, wendet fic
i geriebener Gemmel und brdt jie in Butter odex
Spedfett auf beidben Seiten {hon goldbraun. Sie diivfen
nicht itber zu fchnelfem Feuer braten, und e ijt bei rohem
Fijhileifd) darauj zu adten, dap Fijchilope langere Beit
praten miifjen, wmn gar zu werden, ald Fletjchilope.
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fernen, da bdie Mujdhel darin abgejtorben ijt und nidt
mehr geniefbar find. Dann legt man die Viujcheln mehrere
Stunden in flarved faltes Wafjer, wo fjie fich jelbjt von
vem noch in ihnen hajtenden Sand reinigen. Beim Kochen
der Mujcheln darf der Topf nur zur Hdlfte gefitllt jein,
dba die Mufjdheln fich wihrend ded Kodjens ojjnen und
pannt mehr Rla gebrauchen. Der Bart der Nujdheln
it por dem Gifen abzuziehen. Mujdhelichalen fiiv Hithner
jfutter jammeln!

48. Gefodyte Mujdyeln.

Die gereinigten Mujcdjeln werden ofne Wajjer aujs
Seuer gejest, man gibt einen Sthup Cijig, einige Piefjer
former und etivad Sellerie oder Jwiebel oder Peferjilie
dagit; bann dectt man den Topf fejt zu, dbap fein Dampj

chitttelt

entiweichent fann. Wenn die Mujdheln fochen,
ntan den gejdhlojfenen Topj einmal orvdentlid), lapt fie

8—10 Minuten fodhen. Dann gibt man jie mit der frdj
tigen Mujchelbrithe zu Tijh und it jie aus bder Sdale.
Der Bart, den man gang leicht abziehen Fann, mwird
babet entfernt.

19. Mujdyelfuppe.

Marn. wimmt die gefodhten Nujdyeln aus vec Zdyale
entfernt den Vart, fillt die Brithe zu ewner fertig ge
fochten Dicfen Suppe, BVobhnen=, Gerjten- oder Kartoyjel=
fuppe, und gibt die Mujcdheln ebenfalld hinein. Nahr

hajt und jdttigeno

50. Mujdelragout.

Die gereinigten Mujcheln werden mit et EHLBfjel
Wafjer qefocht, aud den Schalen gemommen, der Bart
entfernt; bann bereifet man bon Df { [brithe mut
einer  Miehljchn etite  jdmige e, - Jily etnge
Tropjent Gifig bazu. Vorziglidh zu somaten, Matia
voni oder Kartoffelflofen.
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angebraten. Dann diberftreut man jie bid mit grodb
gehactter ‘J}Ltrl'ilis qibt jo piel Beipe [lerchte Fleijch
brithe oder Heified Wajjer und Fleijchbrithwiiviel zu, dafs
jie fnapp bebedt find, ftreut etwad Bfeffer dariiber und
pampft fie langjam weid). Die Sofe wird mit etwas
baritbergejtrentem Mehl berdict.

55. Gedimpite Seleien.

Die gqut zuredhtgemachten Fijdhe mwerben bdrei= bhid
piermal der VBreite nad) etwad eingeferbt und in die
3ri}nith ein  Bwiebelftreifdhen, ein Salbeiblatt und ein
big et LBfefferforner mmdr ebenfo in bad Junere dex
Sdhleten. Nun werden fie gefalzen und in eine breife
Rionne in veichlich heige Butter gegeben und auf betben
Seiten angebraten. Grofie Fijdhe jchneidet man der Breite
nady ein= bid zweimal ganz bdurd). Sobald die Fijdye
belfbraun fjind, giefit man leichte Fleijdhbriihe jowie etiwasd
Jitronenjaft zu und [dft jie gut zugedectt mwh aber
i)t a1 weidy ddmpien. Dann gibt man etwas Suppen
wiirge und jo piel mit Waffer vervithrtes IMehl zu,
baf ed eine jeimige Sofe wird. MWian trdgt die Fijde
in der ©ofe auj.

H6. Gejpidter Kabeljou.

11/, Rilo $abeljou, am bejten etn jd)dnes Mittel
jtitct, mm qer mmhm gepust uno pie Haut dbavont abge-
jogen, bann mit in etwas Salz gemdlzten ©pe sctftreifen
jehr retchlich qnmm und in ﬁmjnn Fett Langjam JmmI}M
wihrend Ddeffen man ibhm ifeigiq umendet und mit bex
Sope diberfitlft. Kury bor dem Fertigmerden aibt man
brei bid pier GRlofrel fiife Sabne zu und ftrent etivasd
feingehacte Peterji ilie baritber. Die Sofie, die itber bem
Tifdy angerichtet wird, verdict man mit etiwad in Waijier
perrithrtem Jeehl.

57. @dpollen in Weilmweinjofe.

11/, ilo mdglichit grofe Schollen werden ausge
nomnten, gewajchen und abgezogen. Dann (6t man das
Xleifch jorgiam von bden Grdten, jobap man von jeder

LANDESBIBLIOTHEK
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Sdyolle vier jdhone Stiide erbhdlt, die man letht falzt,
mit ‘Sitronenjajt betrdufelt und 1 bid 2 Stunbden jtehen
lagt. Fijdhhant und -grdten focht man mwdhrenddefjen
mit etwas Wurzelwert in 1 Liter leicht gefalzenem Waifer
aus. Die Fifdhjcheiben werden gerollt und ufantmen
gebunbden. ierauf legt man jie in einen breiten Kochtop

i Deige Butter und diinjtet fie darin auf allen Seiten, ]
worauf man dag Fijdhwaifer und eine Hhalbe Flajche ;
Weipvein daritbergiept, adit bid zehn Plefferformer, ziei
Gemwiivanelfen, ein Lorbeerblatt, el Salotten und eine
in Sdeiben gefdnittene Jitrone zugibt, den Topf auis
Seuer ftellt, alled einmal auffochen und auf heifer Stelle
10 big 15 Minuten ziehen [aft. Die Halfte der Briihe L
giet man burd) .ein Sieb in einen anbdern Topf, nibt )

50 b1 60 Gramm Butter s, quirlt einen fnappen Eh-
b [offel Rartofjelmehl und zwei Cigelbe Binein, [aft die
Sofie unter fortdahrendem Sdhlagen mit der Schneerut:
bis zum Kodgen fommen, nimmt fie vom Seuer und
jhligt jo lange weiter, big die Sofe dict ift. Man richtel
4 jie iiber den Fijhen an
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Die Sofen jeigen am Dbejten bdie BVejdhigung bder
Stochin. @8 gibt eine grofe Ungabhl der berfdiedeniter
Sofien, ed geniigt nidht, daf man tnumer biejelben Sopen
subeveitet, auch) BHier ijt bdiz Wbwedjlung widhtig und
notigq. Rilze, Tomaten, Weinefjig, Jitrone, Senj, Rahm
ober faure Weild), die bielerfei Krauter, Bmiebel, Magan
wiivze ujw. fommen zur Verwendung und Ionnen, e
nach Gefdhmact, verbraudyt werden. Gemijeivajjer obder
Briihe ausd BVouillonwiirjel werben ftatt gewdhnliden
Wajferd Dendigt. Wlle Sopen nriifjen febr forgfiltig ge
vithrt twerben, fie mitffen qglatt und fchlicht fein.

1. Sriduterjofe.

Pean nimmt reidhlich Ritchentrauter, Jwichel, Schnitt
faudy und Peterjilie und mwiegt aflled fein, bampjt es
in Butter weidy, gibt 1 bid 2 Liffel Miehl dazu und
(Bicht ed mit Wajjer odber Briihe ab. Dann wiegt man einige
Sardellen, fiigt jie zu der Sofe, etwad Jitronenjajt und
Salz nady Gejchmad.

0o

Sardellenjofe.

2 Eier werden hartqefocht, die Eidotter mit 2 Lojfel
Del zerduritctt, 1 Lofrel Senf darunter gevithrt, zwet bis
brei Sardellen fein qetviegt, damit verviihrt und mit
Pieffer und Salz gemwitrat.

3. Bearner Sope (Sauce bearnaise).
Man beveitet eine hollandijhe Sofe, fiigt thr gebadte
Jiiecbeln, Peterjilie, Pleffertorner, & rauterejiig, 1aBt alles

qut burchfochen und treibt die Sofe Ddann purd) et

feined ©ieb.

. Gurrpjofe.
@ine grofie Siiebel wird fein gewiegt, 1t hergem
Sett braun gerdjtet und mit Brithe aud Bouilloniviireln

itbergofjen. Dann rveibt man 2 harte Aepfel, gibt jie
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(0. Stapernjofe.

Man bereitet eime Mehljchwige, die man mit Brithe
abldjdht, Gemiijewajjer oder dhnlichem, jchmedt mit Jitro
nenjaft ab, gibt etien Schufy Wein ‘m)u und einen ge
haujten Loffel Kapern. Saly nady Gejdymar. Au Fud,
Srautrollen, ®emitjepudding zu embiehlen.

1. SpilzfoRe.

Bilze werden gepupt, geajchen und feun ge
idhnitten, mit gewiegter Peterjilie und Fwiebel geddmpit,
bann ftaubt man jie mit '”uf)l ab und [6jcht mit Buiihe
ab, [aBt gut durdyfochen. Die Pilze jollen aber fangjam
steen, miht rvajd) fochen; man jdyme ct mrit wentg
Efjig ober IJitronenjaft ab, qibt Salz und eine Prife
Piefer bdazu.

12. Gejdlagene hollindijde Soge.

1, Qiter faltes Blumentohi- ober Spargelwajjer,
AU {\m[} - And)manu DDEr ,)JL[]nbluf S _.J Mramm joeipes
Mehl, 30 Gramm Butter, 1 Prije Salj 1 Prife Biefer,
|—2 Gigelb. Das gejtebte Mehl wird ;11‘1 DLL falten Flitjig
feit (Spargelmajjer) glatt gevithrt, dann im Wafjerbad
geriihrt, bis bie ©ofe anfangt did zu erden. Vorher
jdneidet man bie falte Butter in fleine Stitcfe und
fegt fie in faltesd Waijfer. Unter fortmwdhrendem NRithren
gibt man zu Dber bictenn Sofie abwedhielud Butterftiicte

und Gigelb und jdhmedt jie mit Salz und LTLUL‘ ab,

ite darf aber nicht mehr focden.

13. Ginjadye Holldndijdje Sope (fitx 4 FPerjonen)

3u Gypargel, Blumeniohl, Hubn mit NReis, Kalb-
fletfd) mit Reis. 20 Gramm Butter, 20 Gramnt wei
Bes Mehl, v Liter Cpurgel- ober Blumenfobhlivajjer
oDer \[tl]iihllli}t, 1 big 2 Gigelb mit 1 CpLbfiel Ml ch
percithrt. Wan bereitet eine Del e Grundjofe, jiebt ]11
purdy, gibt dad verrithrie Gigelb dazu, jhlagt fie einige
Minuten, ohie daf ite focht. WVerbeffern famm man jie
burd) Grhdhung der Quantitdt bon Butter und Gt
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18. Mayonnaife.
Nean rithrt unter 2 pig 3 U elb tropfenmweife unte

bejtandigem Rithren 1o Liter el bann gibt man por
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jichtig etwas Gjjig, Bieffer, Salz nad) Gejdymad dazu;
ftelle die Wiaponnaije rvecht Falt. Man mup jehr porjiditig
vithren, ‘ Damit e3 nicht gevimnt, bejonderd amr Unjang,
enn man einmal etwad el untex die Eigelb tropfeniveife
gerithrt Bat, braucht man nidht mehr jo dngjtlic) mit
bem Bugiefien zu fein. Veancdhe Hausfrauen haben jhon
ppr dent Krieg die Waponnaife durc) einten Bujab pon
gefodhtent Kartoffelmehl verldngert, um fie perbaulicher
a1 madgen. €2 darf natiivlich nur etiva ein halber Kaifee
(Bitel feir, Den mran tn Heifem Wajfer aufldjt, auffo
chen [aft, falt vithrt und unter die Mayonnaije mijcht.

19. Mayonnaije jaljde.

Sn 15 Liter fochendesd Wajjer vithrt man 80 Gramm
iebl, dad mit wenig Wajjer angerithrt wurbe und [dpt
es 1/, Stunbe fochen. Wenn bder Mehlteig gut erfaltet
ift, lagt man 1 Cigelb, 3 CEglofjel Del, etvad Salz,
1 GRlBffel Gijig und 1 Chlbfiel Jitvonenjajt dazu, mitrat
auferbem mody mit 1o Teeldffel Senf, 1 Sardelle umbd
ein paar Srdutern wie Citragon, Kerbel, Bajilitum, Peter
jilie und 1 Rwiebelhen. Wenn man bdieje Sofe redt
pitnftlich macht, bann jhmedt jie fo gut wie edte Mayon
naife und ift leichter verdaulic.

20. Kalte Gierjoje I

4 GpLsfrel Depl, 2 Cilofiel Del, 1 Teeldffel Salz,
1fs Qiter falted Wafjer werden verviihrt und langjam
unter Nithren dicgefocht. Wenn die Weajfe etvas abge
fithlt tjt, verriiprt man fjie mit 1—2 Eiexm, 1 Brije
Pieffer und Cfjig nach Gejdymad. 1 EiIo7fel gehadte
Peterjilie, gibt ber Sofe gutes usjehen und Wobhlge
jchmad.

21. Salte Gierjope 1.

23 getodyte Rartoffeln werden purd) ein icim_‘s Sieb
geftrichen, mit 1 Cigelb glatt verrithrt und 3—4 Cployyel
Del tropfenmweife hinzugegeben. Cijig, Juder, Sal3 und
Rieffer nad) Gejdymad. Fein gehadte Srduter nad) Be
liebern.
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6. Bemii)e, Rartofjeln, Pilze.

Alle Gemiije jind vor der Jubereitung jehr jorg
jaltig au pupen und 3u mwajden, um jie pon Sand €
und Eroe, jowie pon den Jnjeften, ‘Nm:u*u ufo. 3u
bejreien. Die Gemiife jollen nidyt a_q fodht, und
dte  Brithe, mweldhe bdie iwertvollen Ndabrialze ent
halt, weggefdhiittet werden, jondern jie jollen jum grofen
Teil gedampft werden. Gemiife, wie Spinat, werden in
wenig Wajjer abgefodht. Alle Gemtiijebriiben dmnen 3u )
Subpen verwendet werben. Krautgemiije werden amr be- ?
ften in der Sochfifte gefocht, jie Fommen audch gut aujge |
wdrmt werden, da fie durc) das Warmen nichts perlieren.
Unbere Gemiiferefte fann man gqut zu Aufldufen ver
wenven, 3 B. Spinat ober Wirjing.

Den PLilzen ift in unierem K odhbud) ein Dreiter
Naum gewdhrt worben, da ,dad Fleijd) desd Wal
Des”, wie begeijterte ‘Llliirvl:lmf pie Pilze nennen, etwas
wirthid) Gutes fite ben Tijch bedeutet. Pilzfontrolle in
den Stddten und immer grofere Verbreitung der Kenntnis
der Gift= und Speifepilze werden die Pilze immer mv.l_Jr
infithren, denn wer jie einmal fennt und jdhast, mag fi .
nht mehr mijjen. Falid find die friiher oijt ange uhutu.
Wiittel gegen 2 :1mu.t.1, 3. . Hwiebel obder filbernen
Yojfel mitfodhen. Pilze jelbijt fennen lernen,
thre Mertmaleund Untevidgiedefid)y gutein
pragen, ijt ber bejte Sdhuh gegen verhan q

isvolle Berwedjlungen.

Zpinat,

2 Pfund Spinat wicd geput und griindhd) ge

wajden, in fodendem Waffer einige Minuten abgefocht,
auf einen \mmn Jag jum Ablaujen gch‘i}iiutr bann
awetmal durch bie \‘m[muihin' qumtm‘n Dann madht
man eine Mehlichwise von 40 Gramm ivett, etwas ge:
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viebener Bmwiebel und 20 Gramm NMehl, fiillt von bdex
Spinatbrithe etwasd bdazu, [aBt dbuvchdampfen, gibt bden
Spinat dagu, Saly nach) Geidhmad. 14 Stunde durd):-
fochen lafjen.

2. Grbfen und Marvotten.

Mtan enthiilit 2 Pfund Crbjen, ddmpjt jie mit etnem
Eploffel Fett und gang wenig Wajjer weid), falzt nad
Gefcdhmact; zwei Pfund Kavotten werben gefjdabt, wenn
notig, durdygejdnitten, fjind fjie nod) Flein, gany ge
[ajjen, werden ebenjo zubereitet. Vor bem Anridhten ftaubt
man dad Gemiife mit ettwad Mehl durd), [dpt nodymals
auffochen. BVeim Anrvidhten gibt man bdie Karvotten in
pie Witte der ©Schitifel und legt die Erbjen ald RKranz
barum. Nach Belieben ftreut man etwasd fein gemwiegte
Peterjilie bariiber.

3. Gelbe Ritben.

Die NRiiben mwerden gewajchen und gepubt, Dann
jdhneidet man jie in Streifen oder auf dem MRiibenhobel in
fleine Stiickdhen. Nan qibt einen Ejlofiel Fett in ben
Topf, dampft die Mitben, falzt fie und gibt nach und
nach etwas Waifer dazu, bis fie weidh jind. Mit Mehl
jtduben unb gewiegte Peterjilie daju geben.

Zilber und Gold.
1 Pfund gelbe Ritben werden iwie oben zubereitet.
o Pfund weife Bohnen werden fiber Nacdyt eingemweidt,
ant andern Morgen mit dem Cinweidhwafjer weidyge
fodht, gefalzen unbd mit einer Mehljdhwie famig ge
madht und mit den Karotten vermifcht.

5. Mangold.

Dad Griine ded Mangold wird von den Stielen
geftreift und wie Spinat subeveitet. Die weifen Stiele
perden abgezogen, in fleine Gtiiddhen gejdnitten und
in Galzwajjer weichgefocht. Dann madyt man eine Mehl
jhwige, gibt etiwad von ber Wriihe dazu, bafp ntan eine

Befegnete Maklzeit. 9
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gebunbene ut der man die Gemdijeftreifen
auffodhen jaurer Rahnt oder _ﬂl]-i.'l]li‘iﬂi']h"
Sauerntilch verbeffert dad Gemiije jehr. Mian [itllt die

weipen Streifen in der Wiitte der Genuiifejchitjjel und

(egt dad Griine auien hHerunt.

6. LWeije Jiben.

Man fdneidbet dbie Ritben, nacdhoem jie gejchialt wur-
den, in fleine Stijten, twa jie und dampft jre mit
atvet CRlofiel Fett, gibt ajffer dazu, jalzt wnd
[aBt jie wetd) damyp jtdubt man jie mit entem
ERloffel Mehl und bmald bdurchfochen. Hat
man. etiwas librige B gibt man jie Ddarumter.

7. Weifle Ritben mit Sped und Kartojfeln.

2 Piund Weipriiben, 20 Gramm Fett,
125 Gramm frij
fel ©alz. Die 2 bent mitt et
und- Wajfer aufgef unpe ¢ Darnn gibt
man den gewajdjenen. Sped, die tn Wiirfel gejdhnittenen
Sartorfeln und dasd Salz dazu unbd focht dasd Ganze nod
1l Stunbe

Liter Waffer,
reln, 2 GRlo)

8. Rettidygemiife.

3 BFund MNettic Eplofiel Fett, 3 Eiojfel Mebl,
| B ~al ;"I'L"\".l‘ aarte ‘Hn‘l[it'ill
Stretfchen gejdmnit
tt, Dehl und Briile

3y Miter Bri
werden gejd

ter und in
Elft‘itf'!E]l"i'l}(i}[.

4§

Die Bohnen werben qut bon den Fdaben Dbefreit
unp enteder in fe gebrodjen oder in feine Streifen
‘ gejchnitten. Wan pie Bohnen mit 2 Loffel Sveft
i und etivad  Wajjer und qibt bor Dem
Anvidhten einen EFIHT i, den man gut durd
vithrt.  Bobhnen jollen e efod)t werden, jie verlieren
padurch an Gejchimad ohunenfrantdhen vevbejjert bden
®efchmad.

0
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10. ®elbe Bohnen
werden nid)t in Gtreifen gejdnitten, jonbern in fleine
Stiicde gebrochen. Jubeveitung wie pben.

11. Gejalzene eingemadie Bohnen.

Nan nimmt die Bohnen aud dem Stdander, mwdjdt
jte wieberholt fehr gut ab und Dberveitet fie wie frijdhe
Bohnen zu. Weike Kernbohuen jdymeden ju Salzbolhien
lebr gut.

12. Gingemadyte Bohnen.

L Bjund eingemacdhte Vobhnen iverden mit mwetchem
Waijfer aufgejtellt und weichgefodht. BVon 1 Eplojfel
Xett und 1 ERlofiel Diehl bereitet man eine gelbe MDiehl
jthivige, qibt nacd) Belieben TlI]T.J Jchnittene Jiwiebel zu,
[Bcht mit Wajjer ab, gieft died zu den BVohnen, riirat
mit Bieffer, wenn udttg mit Saly und ikt nodymals
auflodjen.

3. Salatgentiije.

Salatgemiije wird ebenjo wie Spinat zubeveitet, man
mimmt  dazu qejchojfenen Salat, ober Pilitdjalat, Ddex
jchon etiwad grop gemworden ift.

Gtangenjpargel.

2 Pidb. Spargel jwerden fehr gleichmdafig gejchdlt, ge
wajchen und in ungejabhe 2 Qiter Salzivajjer abgefodt,
o Gtunde. Man bindet die Spargel in Viinbel, um jie
(eichter aud dem Wajjer mehmen zu fomnen. Der Faben
it porjidhtig entfernt und bdie Spargel fofort auj
heiger Sditfjel angerichtet. Wan gibt holldndijdhe Sofe
bazu ober zerlajjene Butter. i

15. Spargelgenife.

Mean fhalt die Spargel, jdhneidet jie in dret Aenti
meter lange Stitfe, bie man in Salzwafjer abfodt
Vo ber ‘,umq 1Ln1|[n macht man eine Helle Sofe, gibt
hie Gtitde hinetn, [apt nodhmald auffochen. Wenn mig

(ich mit einem Gi abriihren.
g%
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16. @pavgel und Kartojfel.

WNean jdalt die Spargel, jdhnetbet {ie in Stitde und
fod)t fie in Salzwajjer ab. Gefod)te Kartoffeln werden
in Sdheiben qrh‘l}]:ilw]:, etma 1 Pfund Spargel auy 1
Pjund Kartoffeln. Von ber Spargelbriihe madht man eine
Sofie, indem man 2 Loffel Fett mit 2 Loffel Mehl
ddmpft, mit der Vriihe ablbjht und auffiillt, Spargel
und ‘Rartoffel hineingeben und gut durchfocdhen.

17. Leipgiger Allexlei,

2 Pund Erbien, 1 Pfund Karotten, 1 Piund Spargel
werben wie zu anbderem Gemiife vorgerichtet, die Spar
gel  Otiide gefdynitten. Man gibt einen Lojiel Fett
tn ben Tohf, h‘;qi pad Gemiije darauf und giept etwas
Wafjer dazu, dampft es iweid), jalzt e3 und ftiubt es
bor dem nri dmn mit einem Loffel Mehl ab, und gibt
etnent GRloffel getwiegte Veterfilie dariiber,

I8. Rojenfohl.

2 Prund NRojentohl verlefen, wajdhen und in fochen
pem Salzmwajjer abwellen. 40 Gramm *JJE-.'hi mit 30
Grantm Fett jdhwisen, 15 Liter Brithe dazu vithren,
it ‘JAT‘L‘HLJ' Saly und Musfatnufy abjdymeden. (Nadh
Belieben.) Den ‘}waallwh hineingeben und 20 Minuten
pampfen lafjen unter Sftevem Umrrithren.

19. Stojenfohl mit Kaftanien.

Beide Gemdife werden jeded Fitx ji) zubeveitet, aber
aujammen amm-*hm man gibt den Rofenfohl in ber
Neitte der Genritjefchityiel 1und legt einen Rranz von §a
jtanien darim.

20. Wirfing mit Kajtanien.

Diefe betden Gemtiife jhmeden jehr gitt gufammen,
man Dbevettet jedesd eingelne fitr jicdh vor, richtet jie aber

sufantmen an, dHas “anqumlm in der Mitte bder

odiiffel, die RKaftanien im Kranz aufen herum.
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21. Zudererbien.

Man nehne nuv zavte junge Erbjen, bdie nur pon
pen Fafern Defreit, aber nicht ausdgehiilit mwerben. Nan
wajdt fie, dampft jie mit Butter und Saly und etwas
Waffer mweich, jtdubt mit Weehl ab und gibt por dem
Anrichten etrwad gewiegte Peterjilte dariiber.

22. Grofoflraben mit Kartoffeln.

. Die gefdydlten, in Witrfel gejdhnittenen Koblrabis
werden mit Tocdhendem Salzajfer aufgejtellt und Halb
weidgefocdht. Dann jchiittet man dad Wajjer ab, gibt
wieder fodjendes Salzwajjer jowie die in Wiicjel ge
jchnittenen Rartoffeln zu und lapt zujammen weihfoden.
Dann Bt man Bouillonmwiixfel auj, gibt diefe Vrithe
und ein Stitd Fett zu und wiicgt mit Salz, Pfeffer und
Musdtat. Kobhlraben und RKartoffeln zu gleichen Tetlem.

23. Grdfohlrabengemiife.

Diefelbe Vorbereitung wie oben, naddbem Kohlraben
und RKartoffeln ‘tweid) find, burchtreiben ober durc) Ddic
Xletjchnuihle dbrehen, im Wbfochmwajjer Bouillonmwiicfel auf
(Bien, dem Gemriife augeben, ein Stict Fett zufiigen, nad)
Gejchmad roiirzen

24. Koflritben auj Teltower vt

3 Pfund NRitben werben gejdhilt, in Streijen gejdhnit

ten, 10 Minuten in fochendent Salawajjer gefodht; any

einen Durd)jhlag gegeben und abgetropit. 2 Eplojiel

Xett oder Butter, 15 Gramm Jucer (Gt man hellbraun
Shipp werben, gibt 15 Gramm Nehl dazu und viihrt Vs Litel
i 1 Brithe aus Bouillonmwiirfel davan; [djt die Ritben lang
} bon ¥ jam meidhdampfen, mit PBfeffer und Saly abjdymeden.

25. Topinambur (Eroartijchocte).

®te Topinambur ecden wie Kartoffeln gejdalt, in
Scyeiben  gejchnitten und in  Salzwajjer teidgefodit.
Vamn madht man eine Mehljchvige, (6{cht mit der Britbe,
qibt dad Gyemiife bhinein, [dBt gut durcdhfodhyen wnd gibt
etivas  Attvonenjaft dbazu.
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26. Gebratene Topinambur.

Die Topinambur werben gefdhilt, in Scdheiben g
Imtten und in Salzwafjer weidhgefodht. Dann gibt
man 2 ¥bffel Fett in eine offene Pfanne und brit
die Topinambur wie gerdjtete Rartoffeln fdhon hellgelb.

27. Teltower NRiibdjen.

Die Riibchen terden gejchabt und fhetgem Wafjer
gemafchen, ni purdhgejchnitten. Man qibt einen Lofiel
Butter oder Fett 1";1 ote ‘Branne, fiigt ein Stiicf Suder
bingu, xiftet ihn Dellgelb, umd gibt unter ftandigem
vithren bie :.‘mm; pazu, oie man ebenfalld brdun
lich rdftet; bam alet)
Dazu und da

die Ritben in 115 Stunde gar, ftéubt
it Meehl ab, Salz nadh Gejdmad,

28. Mairiiben.

Die Maicitben werben, Bldtter abge
|dnitten  jind, qut gewajhen, in Streifen gejdynitten,
leiht gefalzen und mit 2 Lbffel Fett weidh gebdampjt;
pamit ftadubt man Jie p Briihe ober
Wajfer dagu und etivasd Pfef

29. Brennefjelgemiife.

S April m die Stengel mejjel 1nod
sart jind, qeb e ein Gemiife, das pinat qleidy
tonnt er iverdenm qut nmit pem
Wafier, anbaft pen Topf gege
ben, \IH “i'ilf"ﬂ“L"i][. v1ro . Majje
sweimal Najdyine getrieben und mit einer

Einbrenne

nat fertig g

30 wuhrlmmmr I

Grofe nq niht zu
Diinne ,:.{nl._-u_‘n Die er Briihe
l|‘l]f=.'l" a8 ne, ID‘_:”

ein. einen

[teben

hbrithe oder Wiirfelbriihe

Yidio

Lo 1)
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Biwichelgemiife 1.

Rfeine, weifie Biviebeln werden gejdalt, in Salz=
wajjer tweicdhgefocht. Nun be {-T['.\ man eine felle Ein-
premne, fillt mit 'bem Smwiebelwajjer auf, gibt etwas
jauren Nabhm uno ‘“unmnmp pazu, lapt nod) einmal
auffochert: ed fann auc) mit etnem Ei abgerithrt ! foerden.

oy 32. Jidoriengemiije.

' Man entfernt die jchlechten Bliiter, wdjdht die Stiaud
hen gut und focht fie in Salzwafjer ab, fie vexlieren
hantt pen ettwas bitterfichen Gejdymad. Jeun berettet man
eine Mehljchwige, fitllt nrit Brithe auf, bap eine didlide
Sofe entjteht, gibt bie ganzen Stdubdden hinetn, [dBt
nochmalsd durchfochen

33. Qidorie gebaden.

Die Stauderr werben gereinigf, bom Den dufexen
jehlechten Blattern entiernt und gemwafden. Dann focht
man fie in Salzwajjer Halbroeid), ftreidht eine feuerfejte
Schitffel mit Butter aus, legt die Staluden nebeneinan
ber fhinein, gibt einige Butterjloddyen barauf, fomie etrige
hffel geriebenen @afe und (a@pt fie 20 Minuten m
Dfent aujziehen.

34. Jidporie wie Spinat.

Hierant wird oie Qichorie gewajden, in Salzmwajjer
abgefodht, durd) pie Majchine gefrieben wnd muat el
Meblfchwibe, die mit etiwas Brithe verdiinnt wird, fertig
gemacht, nad Belieben etmwasd Mustat.

35. Soplrabi.
BVon 2 Pjund Kohlrabt 1oerde “1 bie @uollen gejddlt,

i Schetben qefdnitten und smwajjer weidygefodt;
penn dagd Griine nod) ar 3’{1, u.m ¢3 pon ben Gtielen
geftreift und eberfalld 1in pajier weidygefodit unb

burch bie Majchine getrieber. ‘famn macht mh Neehljchwise,
filt mit dex Gemritjebrithe auf, qibt hie Sdyetben hinein
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uno fod)t fie nodhmalsd auf, das Griine wird mit etivas
PMehl und Butter allein ourdygeddmpft.  Man rvidytet

pas Gemiife entwebder vermifd)t an oder legt die Scheiben
in bie Mitte der Gemiifejdhitffel und das Griine ala
frang aufen Herim.

36. Blumeniohl,

Der fauber gepugte und gewajchene Blumenfohl joird
l/y Stunbe mit bden NRofen nach unten in Salzwaffer
gelegt, bamit bdie Raupen fheraud fommen, danm
i Salzwajjer weidigefodit. Aud zwei EhHIHTTeL vett und
etnem CRI6fiel Mehl madht man eine Mel 11h[nui'w [ofcht
mit ber Bluntenfohlbriihe ab. Ein le b wird glatt per=
tiihrt und zu ber Sofie gegeben. Der Blumentol )L muf
vorjidtig aud bder Briihe genommen werden und foird
mit den Rofen madh oben aufgeridytet, die Sofie wird
pariiber gejdhiittet.

37, Blumentohl gebaden,

Per qut gereinigte Vlumenfohl wird
m H,ﬂliilmlll Im']llhltq 1]L1L‘11[~~]L110m nen, o eine l]l[i
qru[:umxu Auflaufjorm gelegt, mit einer bicen foeifzen

Sofe nbuquntn, etimasg Kdje dbavauf geftvent und 20 Mi
nuten 1m Ofen gebaden

gani abgefodt

38. Laudjgemiife 1.
Die hellen
gemwajdhen, in
wetdhgefodyt, bann
pas Gemiife bazu,
nodymal8 auffodjen.

El‘flu‘
Jchnale

WL i
“tiide
macht
ﬂi[u

umhmnqui werpen
gefchnitten, in
man eine Plehl
etivad  Briihe

gepust,
Salzwafjer
jhwige, fiigt
paran und [dkt

39. Laudigemiije 11

Wan wimmt mittel ftarfe

gletchmaRige
jdhneidet bag Mnml ab, wajdt

Yauchjtengel,

jie gut. Man gibt 2 Lofiel
ett in einen Topf, legt die gangen Lauchjtengel hinein,
jalgt fie und [Eft jie mit etwas Wafjer mweidjdampfen.

Pann gibt man ectwas Mehl dazu, [aBt no

mals bdurd)
Fnrhe
{pchen,

&
I, omaten

AT
Vi
'
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40. Tomatenfoh! (Ungarijhe Lorjdrift).

€Cin Weiktrout wicd von dem Strunf befreit, und
gehobelt, in tochendem Salzmwaijfer abgefocht. Von Mehl,
yett und geriebener JBwiebel bereitet man eine bunfle
Einbrenne, qgibt etwad pon ber Krautbrithe und fechs
Chloffel Tomatenmarf bdazu, (aht e3 nod) eine Weile
unter Rithren durchfochen, bamit e3 nidht anbrennt.

41. Siofentohl mit Kartoffeln.

Das MRojenfohlgemiije (offene Mofen) wivd vevlejen,
gut gerwajden und in fodhenbem Wajjer einige Minuten
porfocdhen [ajfen, dann eine Stunde in die KFochfifte ge
ftellt (ohne Salz). Snzwijdgen {dhdalt man Kartoffeln
und {neidet fie in linglide Streifen und fodht fie
in wenig Waffer mit Saly eidh).  Der Rojenfohl wird
abgegofjen, die Brithe auiberahrt; durd) bie WMajdine
getrieben. Jn einem Topf wird 1 Loffel Fett mit eintem
Loffel Mehl verrithrt, mit etrad Rofenfohibrithe aufgefillt,
basg geiviegte Gemiife dazn gefitgt. Tilhtig berriihren und
sulegt die gefochten Sartoffeln leicht durdjrithren.

42. Winterfohl.

Der Kohl wirdb gewajden und in Salzivajjer abgefodt,
bann gibt man ihn zweimal durd) die Fleijdymajdyine,
bereitet eine Mephlidhwipe, fiigt den Kobl bet, gibt Fletjd)
brithe ober Wiirfelbrithe bazu, jdymedt ab.

43. Kajtanienbrei.

Nrifdhe ober getrodmete Kajtanien fénnen Hierzu ge
braudyt werben. MNian focht jie gang mweich, treibt fie
burch die Mafchine, qibt foviel Brithe bdazu, bdab e3
ein jchlichter Brei with, Salz und eine Prije Aucfer
nad) Gejdhymact; braun gerdjtete Jioiebeln werden vor dem
Anrichten auf die Sdiijfel gegeben.

44, Gebratene Kajtanien.
NMean jchalt 1 Piund Kajtanien, (6t die innexe Shale
ab focht fie Halbweid), dap fie nicht gerfallen und be
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jtreut fie mit 20 Granmm Juder, etmwasd Salz, mun brit
nan jie unter jtandigem Bemwegen bder ‘Pianme n fie
penber Butter goldbrai.

15, Getrodnete Sajtanien.

Die getroctneten Kaftanien ntitjjen vor dem Gebrauch
jehr lang eingeweicht werben. M veicht jie anm Tage
bor Dem Gebraudy ein, qgiept nach 6 Stunder nod
einmal frifches Waffer dariiber. Anr anbern Tag fodht man
jie wetch und verwendet jie zu Gemiife, indemt man fie
mit einer Nehlfdhwise fertig madgt. Wean fann fie aud
purch bie Majchine treiben und ald Brei anvichten,
ober fie zujamnten ‘mit Wepfeln fochen.

46. Gefodte SKoftanien.

Die dupere harte Schale mwitd mit dem Niejjer ent
fernt. Dann werden die Kajtanien in fochendbes Wajjex
gelegt, b3 fid) bie braune Haut leicht abjichen [dpt und
darauf in faltem Wajjer abgemajchen. Wlbann werben
jie mit Waffer, etwad Palmin und ein wenig Juder,
feft zugededt, weidygediinitet.

17. Sdmargiourieln (fiitv 6 Lerjonen).

3 Brund Sdwarzwurzeln, 3/ Liter weige Grundiofie,
nadh Belieben mit Eigeld abgerithrt. Die Schwarzmwurzeln
werden jehr jdynell gejd in Eijigmaijer durchgeipiilt,
i Wajjer, welches mit Mildh) oder Efjig und einem ER
[Bffel Mehl vermifeht wird, geleat. M i3t jie in Fochen
pem Galzmwajjer mweic itropfen und legl
fie bann in die fertige o jie eine FBeitlang durd)
stehen miifjen.  3um Ausrithren der Grundjofe fann man
pas Kodymwajjer benusen.

el

48. Grbfenbrei (fiir 5 Lerjonen).

1 Biund trodene Erbien, Fleijchbriihe nady Bedary,

3 EEloffel Butter ober vett, etmad qeriebene Bmwiebel,
20 Gramm Mehl. Die eingeweidhten Grbien perden mit

il Bedims

0 att
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einer Prife Jatron und Fleijdhbrithe wetchgetodht, durch
getrieben. Butter, Jwiebel und Mehl ‘werden gelb ge-
voftet, die Erbjen Dbdamit glatt gevithrt und mdglicit
jchnell angevichtet. Man fann auj ben Erbfenbrei in
Butter gebratene Jwiebel geben.

49. Sauerfrant.

Prund Sauerfraut werben in 2 Loffel Fett 2
Stunben lang gefocht, einige Wepfel ober® ein Glasd
Aepfelivein dazugetan und zulept .eine vohe Kartojfel
baran gerieben.

20. Gedimpites Kraut.

I qrofied Haupt Weifivaut wird gereinigt (die am)mn
Bldtter entfernt), gehobelt ober fein gefdhnitten. JIn 2
Qoffel Jett, etiwad IJwiebeln, 3 CRlbffel Wafjer, 2 ER
(6ffel Ejjig. fejt sugedect, wird bas Kraut gmﬂmmnuh., Ly
Stunbde bor dem Anrichten wird 1 Loffel Mephl, 1 Lofiel
Qucder und etwas Salz hingugefiigt und nodymald gut
aurchgefodt.

H1. Sfmmelfrout mit Kavtoffeli.
2 Haupt Weiffraut werden belejen, gewajdhen, abge
britht und, wenn bdas Gemilfe gar 1it, abgejchiittet.
Pund Rartoffeln, in Salzwajjer abgefodt, twerden
mit dem Gentitie aufammen in 60 Gramm Fett, einer
Aiebel und 60 Granm Nehl, die qv[[i gerfitet twerden,
muqﬁmhr unbd die Vrithe der Kartoffeln aujgefitllt. Ju
et Tommt/ noch Salz und 1 mlrrwlmm Qitmmel darvan.

52, *liurfrﬂur

Dasd Rotfraut wird gehobelt, gewajdyen, it “__if%i"ﬁ».‘l
Bett, 2 Qofiel Gijig, etner Prife Salz, einem Kaffee
[5ffel Bucer und etwad Wajjer aufgefest. Tad Belie-
ben fannm wutan eine Siiebel mitfochen, in die man
einige elfen geftectt hat, ober etnen Apfel, dem man
in Sdetben jdhmeidet. Man fodht dad Kraut 20 Pinuten
an, §tellt ¢3 dann nod) 3 big 4 Stunben in bie Ko
fifte, in Der es bejonbders jhon rwird.
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23. Gurfengemitfe.

Wan {dhdlt die Gurfen von bder Spie nad) dem
Stiel, teilt fie, nimmt dad Jnnere herausd, jdhnetdet jie in 4
Jentimeter lange, 3 Jentimeter bdide Stiidihen. Diefe
dimpft man mit Fett, gibt Waffer und ein mwenig Difl-
fraut dagzu und [kt e weidpdmpfen. Dian verdickt bie
Brithe mit etwas NMehl. Nadh) Belieben einige Tropfen
Eifig dazu geben.

24. Soteritbengemiije.

2 Piund rote NRitben werden mit dber Schale wie ge
wohnlich weidgefocht, dann abgezogen und in Stifte
gejdhnitten. Gine Jwiebel wird fein gejdynitten, in Fett
geddmpit, mit Wajjer aufgefitllt, die Rotriiben hineinge
legt, mit Mehl bejtdubt, etne Prije Bucder dazu gegeben,
Salz nachy Gejdymad.

2b. Artifdyoden.

Die Urtifdhocten rwerden von bdben Stielen unbd har
ten Bldttern befreit und gewajdhen. Ganz ober tn pier
Teile gejdynitten, twerden fie in 2 Stunden in Salzwafjer
weidygefodht; dann legt man jic auf einen Durdyjchlag
gum Ablaufen, entjernt das Fajerige in ber Iitte, ridh
tet fie auf einer Beifen Sdhiifjel an und gibt eine ge
jchlagene Hollindijche Sofe dazu

56, Artijdodenboden.

Die gut gereinigten Bisden werben 5 Minuten i
Salzwajfer abgefocht: Dann wieqt man eine Biwiebel,
Sarotte und Peterfilie, diinjtet jie in Butter, gibt bie
Arttjhodenbdden Hinein, fillt von der Yriihe auj, fiigl
womdglid) etwasd Wein dagu und [(dft langfam weid
pampien. Man legt fie auf eine rumnde flache Sdyiijfel,
jcymedt die Brithe mit Jitronenjait, gemwieqten Srdautern
und etwwas Rahm ab, vithrt etwas Mehl Dazu  umd
gicRt die Sofe iiber die Viden.

| I, Pommes
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b1. Mifi Biji.

Piund Heid twird gebritht, und in Salzmwaijer
weichgefocht, ein Stitt Butter odber Feit zugefiigt; frijde
grime Erbjen werden ausgehiilft und weidhgeddmpit,
pann unter dben NReid gemijdht und mit etwas brauner
Buiter begoffen. Wian fann auch Biichjenerbfen obder
I getrodnete ©rbjen bermwenden. '

H8. @alzfariofieln.
2 Pfund Kartoffeln, gejchdalt und gewajcden, werden
_. in grofere Stiide gefdnitten und in fodhendem Salj
1 afjjer gar gefocht, abgegofjert und etwas perdantpjen
' {ajjen. Nach Belieben fann man fie mit Zwiebel
ober Peterfilie abjdhymelzen.

59. Kartoffeln in der Sdyale.

Man nimmt die Kartoffeln von mdglidhit gleicher
®roge, wajdht fie mehrmald und jeht jie mit HeiBem
Waffer und einer Hand voll Saly aufd Feuer und
(Bt jie rajh garfodjen, {dhiittet dad Wafjjer ab umd
[aft jie aujgededtt umter mehrmaligem Odjiitteln ver
pampien. Nach Belicben etwad Kitmmel mitfoden

60. Gerijtete Karfoffeln.

Die Kartoffeln toerden getocht, gefdhilt, in Sehei
ben gefchnitten unbd in heifjent Fett, demt _1,1:‘1i1_1tﬁt:11
Belicben etivad feingejchnittene Jwiebel zujitgt, au bei
pent Seitent gebraten

61. Pommes frites (gebacfene Kartoffeln).

Die Kartoffeln twerden gejhdlt, in [anglide Stifte
gejchnitten, gewajdjen, getvodnet und im i pimntenden
Jett gebacten. Wit dem Sethldffel herausgenontmen, mif
Salx beftveut. Man bdarf den Topf wicht zudecen.

62. Sartojfeln in der Kodfijte.

Sm allgemeinen wird man die Sartofjeln nidt in
ber Rochfifte fochem, wemn man dod) Feuer auj dem
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Herd hat. Bei Gasfeuerung dagegen lohut e3 fid), die fi, Gart

Sartoffeln in bder fijte fertig au fochen und vor allem
ift dbag Koden in der Kijte inmmer bdbann zu empieblen,
wenn ‘man nicht genau oeify, wann gegejjen werden famn.
Auch fiir Abends B., twenn die Haudframw i einem
Bortrag oder im Theater war, ivird fie [robh jemn, eing
gute und heige Kartoffel auf den Tijd) bringen zu fonuen

5.
-
2

63. Bedjamelfartoffeln (fiix 6 LPerjonen).

3 Bjund in der Sdhale gefochte KLartoffeln, 2 ERlbffel
Butter oder Fett, 1 qrofe Smwiebel in Wiirfel gejchnitten, 40
Gsramun Nephl, 1o Liter Viild) ober Wajjer, 1 Prife Pieffer
und Saly nad) Gejch Tie gefodhten Kavtoffeln merden
abgezogen, in Sdeiben gefdynitten. Von bden iibrigen Fu
taten bereitet man eine helle Grundijofe, fdhmedt fie mt it
Zalz und PBfeffer ab, gibt die Dhethen Kartoffelicherben
pimetn und Ldkt fie 10 bi3 15 Minuten barvin Dduvd
2ieben, jedbod) micht mehr fochen.

64. KRartojfelgemiife.

2 Pjund Kartoffeln werden gejdhdlt und jauber ge
wajden, in Sdeiben qejdhnitten, mit Salzwajjer bet

gejest und beinale weid)gefocht. Die Brithe wird abge- o
gojfen und zur Sofe vermwendet; zu bdiejer [dt man
1 Ydffel Wephl in 1 Lofrel Fett qelb vojten, Fibllt mi
Kartofielwajjer auf, gibt die RKartoffeln mit etwasd Salz
und Pieffer hinein und [ABt jie davin buvdjjtoven. Ju
jap von gehacter Peterjilie ijt jehr gut. Das gleiche
Gemiije fann man  jauerlich ubereitem unter Hine
sufitqung von etivasd Ejjig, einenr Lorbeerblatt und Nelten
65. Kartofjelbrei 1.

b, Ji

2 Piund Kavtojieln, gejchilt, qemwajhern und gejdhnit
ten, mwerden in jdhiwad) gefalzenem Wajjer weid)gefodht,
pag Wajfer 'wird abgegojjen, bdie Kartoffeln glatt zex
jtantpjt; oder burch ein Sieb getrieben, mit Mild) und
ettvad von dem abgefdhiitteten Wajjer zart geriihet.
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66. Karvtojjelbrei 1.

Wenn man feine Mild) jur Verfiigung hat, faun man
pent Kartoffelbret aud)y mit Brithe von Bouillowwiirfeln
glatt pervithren und cin Stitdden Butter hinein geben.
Gerdjtetes Weckmehl oder feingefchnittene gerdjtete Jwiebel
pavauj geben. '

67. Unleitung itber die Jubereitung von Pilzen.

Dberjter Grundiab ijt:

Bur qgefunde, efbare Pilze zu jamnteln und jie
moglichit jojort nach) dem Cinjammeln zu puben. Alle
alten, wijjerigen und faulen Stiide wirft man weg, ebenjo
dbie zihen und Harten EStiefe. Die wurmitichigen ©Stel
fen jind zu- entfermen, und, wo ed moglich ift, die Ober-
haut abzuzichen. Die Stiele find rvingdum absujdyaben
und vom Ninge zu Dbefreien. Da3 Futter ift nur zu
entfernen, wenn e8 bereitd zu teid) geworden ober mit
Bilamaden durchjest ijt. Bum Jwede ber Fubereitung
ierden die Bilze dann Jdynell, jedoch griindlich) in falten
Wafjer gemwajdyen, nicht aber lange davin belajjen, weil jonit
die widhtigiten Mahrjalze ausgelaugt witrden. Das Koden
der Pilze gefchieht ohne Ausnahme in threm eigenen Sajt;
Wajjer darf nicht hinzugegeben werden. Die Pilze miifjen
bei ftarfem Feuer furze Jeit gefocht werden; langes Kodjen
macht fie 3@h und unverdbaulid). Lediglid) ‘Bfifferlinge,
Semmtel= und Hartpilze find langer zu focdjen uno mwer:
ben am Dbejten, twenn man jie einige Stunden 1n
bie RKodfijte ftellt. Cin fehr gqutes Meittel, um Pilge
weid) au machen, bejteht darin, dap man ihnen beim
Roden eine Mefjeripise doppelfohlenjauresd Natron gujest.
Pilze ditcfen nie im eifernen Topj gefocht mwerben.

68. Pilzgemiife.

Sierzu Ionnen alle Bilzjorten permwendet iverden,
auch genrijeht. Jn Butter oder Fett dampyt man Qe
beln gelb, gibt die geputen, in ditnne Sdjeiben gejymt
tewen ‘Bilze hinein, dampjt jie 15 b3 20 Miinuten
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bei ftavfem Feuer, jtaubt mit Mehl, gibt Saly und
Prefjer bazu, nacd) Gejdymad gewiegte Weterjilie ober
cinige Tomaten. Fu Quellfartofieln, Spasle oder KIRemn.

69. Griine Bohuen mit Steinpilzen.

®riine Bohnen bampit man beinabe werd), gibt ge
pugte Steinpilze dazu, ftaubt mit MWehl und madt fie
fertig wie tmmer.

70. ¥rijde Crbjen mit Pfifferlingen.
Man dampft ESrbjen und Pitfferlinge zuianumnen,
jtaubt mit Dehl ab, macht jie wie junge Crbjen fertig.

1. Pilzg=Frifadellen.

Dazu vermwendet man gemijdte Pilze. Die in Schetben
gejdnittenen Pilze werden angefod)t, aus dem Saft ge:
wommen, bdburch die Fleijhmaidyine getvicben, mit ein
getwetd)tenr Weibrot oder Haferfloden, 1 €Ei, Saly und
Beffer Frifadellen Dereitet, die man jhon braun brdt.

2. Mithrei mit Pilzen.

Die fetngehacten Pilze werden 10 big 15 Minuten
geddmpft, ein Rithret zuberettet, unter die Pilze gemifeht
und jofort fjerbiert.

(3. Omelette bon Pilgen.

Mian nimmt die Pilze moglichit nur von Fwei Sorten, i
bereitet jie wie {iblich vor, hackt jie flein, dbampft fie in
LButter weich, gibt etrvad Mehl dazu, fdymedt ab mit Salz,
Sitronenjajt und Peffer, jo daf ed ein ziemlid) jteifes
Jagout gibt. Man bact eine Omelette, fiillt es mit dem
Nagout, legt ed auf eine feuerfeite Porzellanplatte und i
apt e2 nod) einige Minuten tm Ofen aufziehen.

Pilgragout, wie oben bejchrieben, eignet fich gur Fiille
-~ - = y e
von Lomaten, Jwiebeln ujm. Jur Vereitung von Kraut

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Gemiife, Ravtoffeln, Pilje 139

$eseEREEBENI SUNESEIUSUENNP NP NNENE EECINURENNNN PSS RESRARER SRS RRRRARER S ssssne

widel foird nod) etvad bon dent gefodyten Rraut unter die
Rilze gemijcht, nachpem man es fein gewiegt Hat.

4. Pilzjalat,

_ Dagu eignen jich bejondbers die feften Sorten, wie
Semmelpilz, Biegenbart, NReizfer, Taublinge ujw. Die in
bitnne ©djeiben gejdynittenen Pilze werden eichgeddmpft,
aud bem Saft genommen und mit Ejjig und Oel, Pieffer
und Salz angemadht.

5. Pilziotelette.

Hierzu eigien jid) bejonbers Steinpilze, Maronen
pilse und Jiegenlippe, gropere Cremplave. Man jdneidbet
bert Stiel weg, wajdt den Hut jauber ab obrne zu jchilen,
il jdhneidet fingerbide Sdjeiben, wenbdet fie in Mehl und
Salz und badt fie in Peipem gFett. Wan Tann jie aud
it Piamnenfucdhenteig taudjen und ausbacen.

76, Blumenfohl mit Pilzen.

Gin jdhoner Blumenfohl wird gut gemwajhen und
in Salzwajjer abgefodt. Unterdejjen hat man 1 Pfund
Bilze, entoeder Steinpilze oder irgend eine andere Sorte,
gepupt, gewajden, in Stiide serjdnitten und in gyett
ober Butter weidhgeddmpft, mit Miehl beftaubt und ge
jalzen. Nun ridytet man oen Blumenfohl vorfichtig auf
etrer Tumben Schiifjel in bder Mitte an, gibt bie Pilze
ringd Herumt und veidht eme Blumentohljoe dagw. WMan
fann auc) den Blumentohl in Rosden serfegen, i eine
uflanfform jdhichten, die Pilze bazwijchen geben, etivas
bidliche ©Sofe bdavitber fiillen, mit geriebenem Kdje be-

ftrewernt und 15 Minuten im Ofen aufgieher lafjem.

7. Pilzwiiritden.

Pilze irgend einer Art werben gut gepupt, geroajden
und fein gemwiegt. Cine gewiegte Biviebel toird mit et
gedbdmpft, 2 eingemweidte Brothen ober einige geriebene
Rartoffeln werden dazugefiigt, bie Pilze dazugegeben und
Piefjer und Salz; man (@Rt erfaflten, mijdht ein Ei unter

Befegnete Mafhlzeit. 10
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bie Maffe, jomwie einen Lofjel gewiegter Petervjilie; jollte S
e8 au teid) jeim, fiigt man etiwas ‘”:'L-W[ dazu.  Wian
formt fleine LWiivjtchen, rollt jie in Griegmebl und brat Te

f

jie tt Dhetpem Fett braun.

8. Trodnen ver Pilje.

Die Pilze werden, wie eingangsd bejdhrieben, griind
i) gepust, jedoch nicht mit Wajjer nad)gereinigt, jondern
bon Dben anfajtenden Sdymup= und Sanbdtetlchen durd)
trodned Abreiben mit einent Tud) ober fauberes Abjdhaben
mit dem Mejjer befreit. Die Pilze mwerdben fodann in
Sdpeibdyen gejdnitten und entweder auf Faden auigereiht
ober nod) bejjer, auf Horden audgebreitet. Das3 It'm'l'nl"l
jelbit gefchieht am bejten unter CGinwicrfung mdapig bHeifier
Quft, joferm bdie Pilze nicht an bdber Sonne gurtmim
werven fonnen, was unter allen Umitdnden den Worzug

. perdient. Bum Trodnen werden dbie Fabden iiber den Ofen
ooer Washerd gejpannt, die Horden erhiht darviiber ange
bradht. JIn .ber Vacdvshre jollen Pilze nidht getvod

- net, hodftens jpdater zur befjeren Daltbarmadyung nad
getvoctnet werben. Piifjerlinge eignen {ich nidht um Trod

,__‘ nen, dba fie im Socdhen nicht mebr weid) mwerden.

9. Pilzertraft,

gum Pilzertraft eignen jich faft alle Pilze, gang
bejonbers aber ber Sanbdpily und der edhte Neizfer. Die
sertlemmerten e werden gefod)t, der ausjliefende Sajt
witd bon Hett 3u 3 abgegojjen. Beginnt der Sajt
iparlicher au fliegen, fo focht man die Majje mit etwasd
Wajjer nod) einmal jdharf durd), und giekt die ent '
ftanbene Vrithe zu der anbern. Leptere wird dann unter
Juja von Galy jolange eingefodht, 6i38 bder Saft fo
bid 1ift ;wie Sirup. Jn bdiefemt Buftand (dft fich der
Crtratt jahrelang aufbewahren und ald Wiirze zu Suppen
und Braten verwenbden. Die Bereitung ded Pilzertrattes
it um fo nurivii‘t_n_lfw' al3 ber Pilzfajt bei bielen Pube-
reitungsarten dod) abgegojjen Jvird; man {diitte aljo
perart erhaltenesd Pilzwafjer niemals mq, jondern made
e3 fid) in Dder eben bejdjriebenen Weife nusbar.

-
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80. Stevilijieven der Pilze.

Die vorgejdhrichenen Pilze werben im eigenen Sajt
angefodht, aud dem Saft genonumen, in Glafer gejillt
und fofort wird frijhed Wajjer, ohne Salzzujab, daritber
gegofjen. Vet 100 Grad miijien die Pilze eine Stunde
fteriltjtert werden. Nach bem CErialten pritfe nman bdie
®lajer, ob fjie nod) luftbicht jhliegen und jterilifiere am
2. Tag nodymald eine 1 Stunde bei ebenjall3 100
®rad. ©o eingeditnjtete Pilze fonnen einige Jahre auf
beivahrt wexrden.

10%
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7. Mllerlei Beilagen jum BGemiife

und
Beridyte fiir den Ubendtijd.

Wir geben hier eine Wnzabl Gerichte, die bon dex
Hausdfran mit Liebe gefod)t rerden miiffen, mit bejonberet
Qicbe, Denn fie bieten efwad Jeues gegen frither umbd
follen jich exjt itberall einbitrgern. , Crjag” ift uns in
Qrieg ein arg mifliebiged Wort gemwordem, und Fwar
beshalb, weil der Griap eben fein vidtiger ar. LWir
wollen audy einen Griap bieten fitv die Fleijdhjpetjen,
bie. und auch jest nod) fiix lange Hinaus fehlen fecben
ber wir Hoffen, daf unjer Criat bejjer aufgemonmen .
wird, wenn die Haudfrauen iwiifenr, bdap alle Die
piclenn Sorten Siichlein und Rotelette, die wiv aud Der ]
peqetarijdhen  Sitche dibermommen haben, ebenjp  nabr-
haft find afld die [leifhipeifen, und daf fie jept, o
unsd Fett genug zur BVerfiigung fteht, um fie jdhon fnuss
perig zu braten, aud) Hicher gut fdhmecden terden.

1. Grbjenfotelette.

Man nimmt o Bfund getrocdnete, grime Erbjen,
weicht fie iiber Nacdht ein, fodht fie in ber SKochlijte
weidh, vermijcht fie mit geddmpften Swiebeln, Peterfilie,
&t und Stapern und formt fleine Kiichlein. Die Kotelette
werden in Paniergrief gedbreht und tn HheiBem Fett ge
bacen.

2, Grimmfernfivdylein.

1y Riund gemahlene Griinfern erden unter bejtdnbi
gemt Miihren n 3/ Liter Ifodjendesd Wajfer gegeber,
und nad) furzemr Vorfochen in die Kochfijte gejtellt, 1
Stunde. Dann mifdht man bdie Majje mit einem €,
etwad Sal, geriebener Jwiebel, 1 Lojjel Mebhl, etwad
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Peterjilie, nad) Gejdymad aud Thmian, fnetet alles gut
burcdheinander, formt es aui einem mit WVaniermehl be
freuten Brett u Heinen Riihlein, die man n heifem
Tett jdhon Dbraunm braf.

g 3. Daferfitdylein.
Haferiichlein werden wie Griinternfiichlein juberettet,
aitr nimmt man s Piund Hajergriipe, feine Hajerjloden,
f]. ba biefe zu weidlich jdhmeden.

4. Holftein-Sdmibel (aus der vegetarijdyen Siidye).

125 Gramm Linfenjchrot wird in Mild) ober e
mitfebrithe weichgefodht, danm gibt ‘man 50 Gramm
geriebene MNiijje, Salz, 1 Ci, feingewiegte Peterjilie und
Diviebel in Butter geddmpjt dagit. Die Majje rwird gut
veracbeitet, fleine Riihlein geformt, die man jdhon frus
perig brdt und betm Inrichten mit Gurfen, Kapern, ge
dimpften ®elberiiben verziert.

5. Bohuenfivdlein.

1/, Pfund Bobhnen werden eingeiveicht, ntit dem
Waifer weichgetodht, wombglich in ber Kochtifte. Sie jollen
e venig Brithe haben, toenn jie weid find, jverden fic
purch bie Majdhine getriebem. Nun gibt man ein Ei dazu,
ein eingeweidytes Brotdyen ooder eintge Kactofjeln und

Saly nad Gefhmact. Pean Jormt runve flache StldRe,

bie man paniert und in heiBen 7yett jehor braun bact.

6. Gelberitbentiidlein.

2 JB{fd. Gelbeviiben werpen qefocht, durch die Majdyine
getrieben, 1 Pfund Kartofjeln ehenjalls gefotht, gejdpilt
und durdy die Majdhine getrichen werden gut vermijdt,
etivas feingewiegte Peterjilie, Salz uud Pheffer darunter
gemijcht, nach BVelicben ein i, von bdiefer Wiafje formd
main Stiichlein, die man in Pantergrie wenbdet und i
feifent Fett johon braun badt. Man fann die Kiichlein
auch fochen, wenn marn Fett {paren till, bant madt
man einen Probeflofs, dem mai eLwaS Rartofjelmebl

sugeben fanu, fvert ev nidht gujanimenbalt.
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7. Begetarijher Hadbraten.

sutaten: 125 Gramm Hafergriite, 125 Gramm gent,
Oriinfern, 60 Gramm Bohnen, 1 Brotden, 1 G,
Wiajoran, Salz, Veterjilie, Bwiebel. Man [kt SHafer
gritge und Oriinfern in der RKodififte in einem Qiter
Waifer mweichfochen, biinftet die feingefdhnittene Fiviebel

J, WL

unp Peterfilie in Fett, fodit die weient BVohnen, bdie i
man eine Yadht vorher eingemweidt hat, ebenfalla wetd) 2

(nad) Belieben fm"[ man auc) die Bohnen fortlajfen),
jdhneidet bas Brstdhen in gans fleine Witrfel, die man
i fveniq Fett viftet. Ulle Hutaten iverden nrit dem
Gt gut permifdht, dann Formf man einen Braten, den
man tm Ofen braun bacdt. Man fann audh Heine Kotelet Bl
ten formen, die man ebenfall8, um Jett au fparen, auf 1 bac
pem mit el beftrichenen Bled)y tm Ofen badt und bor
oent nrichten etwad mit Magai oder Drena Dbeftreidyt,
bamit fie Biibjd) braun ausfehen. Rilzfofie jchmedt
jehr gut bdazu.

8. Begetarijder Braten von Grimfern.

Lo Piund Griinfe t‘nqrir'f’ 1u|1'n, mit faltem Waijjer
iiberyiillt, einige Stunden beifeite geftellt, dann auf gelim

pem Feuer [1\7'01 bet 1'1\

prel Aajfer nachaufiillen,

em  Mtithren, ohue nod
u moglichjter Dicfe und Troden
ausgechiittet. LWemn i
man fie mit Salg, |
dutter gar gediinjteten Siviebel
joivie gebhacttem Majoran= und Thymianfraut und mijeht
L bi3 2 gange Gie 0 jobiel geviebene Semmel dazu
dap ein Daltbarver Teig entiteht, aus dem matn gwet ling
[iche, bpieved Dieje Deftr cetd)t man mit
verquiritent © ‘tebener E.-.m;m‘f, legt fie
in Deify gen e, qgelb Butter in die Brat
pfanne und [aBt jie, fic Weale wendend, unter
fletpigemt Begiefen und bon etiwas Dider fau
rer Sahne : braten. aud) na d) Belicben 1
bigd 2 1in ( ' Awiebeln in bdie
Bratbriithe geben. =.1u_.1.1.[}n.u[-[ und ntrt

L

heit LH[[;'[t‘:]li
pie Miajje faf

etiter feint geriebenen, in

tene
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etivad in ©afhne oder Waffer verquirltem Kartofjelmehl
nodgmald aufgefocht

9. Gefit(lte Tomaten.

Butaten: So biele Tomaten, jo viel Loffel Reis Inapp
gemejjen. BVon jdhomen, reifen Tomaten {dneidet man
die Dectel ab, Hohit die Fritchte aud. MVean diinjtet den Rets
mit etwas Bwiebel, Salz und Fett weich, gibt das dburd)
ein Sieb gejtrichene Tomatenmarf, joiie etwasd Peterfilie
\ag.u fiillt ihn in bie audgehohlten Friidte, ﬁu‘nt nad)
Belreben etivas quuhamu fdje bavauf, und jest fie in
eing flache ‘Pjanne, die mit Fett aus qmmsht‘n i,
und badt {ie 14 Stunbe.

10. Geddmpfte Tomaten,

Die Tomaten legt man in fodhendes Wajjer, unt die
dufiere Haut leichter abjdhalen zu fonmen. Jn einen Topj
gibt man etwad Butter und eine fleingeiviegte Riviebel,
(st Dag mit 1 Teeldffel Mehl andampfen, fiigt bie
Tomaten zu und etwad Saly und (apt 10 bis 15 PViinuten
qut tweich durcdhddm npfen.

11. Gefitllte Kohlvabi.

®rofe, gleichmdpige Kophlrabi werden gejchdlt, ge
nmfd_]un und in fodhendem, gejalzenem Wajjer iveidhge-
focht. Dann nimmt man jie heraus, fdneidet einent Dectel
ab unb Hohlt dagd Jnnere der Stoblraben mit einent jpiben
Mefjer vorfihtig aus. Jun bereitet man eine Fiille bon
mhmlhm Tleifeh, pem Jnnerm der Soh blrabi, einem Ci,
einent eingeweichten Brotdhen, Pfeffer und Salz, gibt dieje
Fiille in die Kohlrabi, legt den Dectel daraui. Man fest
mn die \m{}lmbm nebenetnanber in etne mmmh aug-
gefchmierte Form und lat jie 10 Pinuten im Immn
Dfen aufziehen. BVon ber Briithe madht man eine Sofe,
qibt etiwas davon iiber bie Kohlrabi umnd (aft fie hellgelb
bacten.
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12. Gejitllte Gurfen.

Riemlich dide Gurfen mwerden gefd)dlt, ber Linge
nad) aufgejchnitten und die Kerne herausgenommen. Run
bereitet man eine Fitlle bon Fletjdhreften, Denen man
einige gewiegte Sardellen zufept, 1 €i und 1 BVritden, |
bad man etmweidht und bann in Butter weichddntpft, |
Preffer und Saly nad) Gejdhmac. Die leidht gejalzenen
Grurfen werden damit gefiillt, zufammengebunden und n
Fett langjam weidgedampft, mit Mehl bejtdubt und mit
einer Sofe fertig gemacht. Statt Fleijdhrejten fann man
auch gewiegte PBilze nehnen.

13. Gefiillter Kopijalat.

b Kopfe Salat, Y4 Piund gehactted Schmweinefleijd),
2 gehdujte CHloffel Haferfloden, 1 Teeloffel gebhackte
Jiviebel, etiwvad Salz, 1 Liter Wajfer, 2 NMaggitwiicfel,
2 (Cploffel Fett, 3 Cploffel Miehl, etwas Efjig und eine
‘L‘l‘i]\ Juder. Aus dem letfd), Haferfloden, bden mie 16, i
Spinat gewiegten Blittern eines Salatfopfes, ben Jmies
beln, Salz unmd /g Liter Wajfer twird ein fjteifer Bret |
gefodht. 4 Kopje ©alat werden auf ein Sieb gelegt,
pie Blatter etivad audeinander gebveitet und die ganzen
Stdpje mit fodjendem Wajjer iibergojfen. Von bdem Bret a8
witd in bie Mlitte jebed Salat t‘uuh" 1 offel voll ge
legt, und die Blatter dariiber gejdhlagen. BVou bem Fett,
Weehl und ““mm wird eine Sofe gemadt, m"t' Eifig
und Fuder abgejdhmedt und bie gefiillten $bpfe nebens
einander in die focdhende Sofe gelegt und 20 Minuten
fodhen lafjen. Ractoffeln ober Graupenbrei bazu geben.

14. Gefitllte Sartoffeln. k18,

Ravtoffeln  jverben DHalbmweid) qefocht und abge
gojfen. Man nimmt jie Heraus, jdneidet einen Dedel ab,
und Hohit jie vorjidtig aus. Dad Kartoffelmarf dreht
matt durd) die Wajdhine und permijcht ed mit 20 Gramm
Butter, Salz, 1 Ei, etivad geriebenem Kidfe, fermer mit | B
2 Uoffeln didem jJauren Rahm und qehackter Reterjilie. |
Die Kartoffeln werdben mit dem Creme gefiillt, der borher
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afgejdhymect mwurde. Man fegt die Kartoffeln porfiditig
i pie gebutterte Anflaufform nebeneinanber, Dejtreut fie
mit zecrlaffener Butter, geriebenem Qife, gewiegter Peter
jilie und (@Bt jie 10 Minuten bei mdfpiger Hige baden.
Mian bringt fie in der Form 3u Tijch ober Heraudgenom

men, reict jie mit Bechamelles, Tomaten oder Pilsjofe.

5. Sartoffelpiannfuden ohne Ei.

10 bide Qartoffeln werden geihalt, gerieben, dazl
veibt man .eine Bmwiebel, 'gibt zwet Lofjel Neehl umd
Galy dazu. Die Briihe, welde pie Rartofieln ziehem, dar
nicht abgegojjen werben. LVon biejer Majje bacdt man in
heigem Fett ober Del fletne PRfanntudjen, bdie aud) als
Beilage zu Gemiije jebhr 3u empfehlen jind, 3 B. U
Spinat. Das Gi fehit biejem NRezept nicht aud Spars
jamfeit, jonbern eil die Piannfucdhen auf bieje Art
tnujperiger fverben.

16. Sartoffelpfonnfuden. (Rejteverwertung).

1 Pfund falte, gefodhte, geriebene Qartofieln wex
pen mif 1 Gi, Salz, Mustat, 3 bffel Mehl und jo diel
Milch, dafs der Tetg die ridhtige Dice befommt, verrithrt
und aud per Miajje Eletne Piannfuchen gebaden. atch
ald Refteverwertung geeignet.

17. Nudelplas.

1/, Pjund gefochte Jubeln jperbert in einem Diinnen
Prannfudjenteig gegebern; von ver Majfe backt man Eleine
PRianntucdyen, die man mit Jucer bejtreut, over al3 Bei:
lage 3 Gemiife gibt.

18. Kartojjelfdmaren.

Frifdh gefodyte @artoffeln werden gejhdlt ump zer
briictt; man gibt 1 bi3 9 Gier unter die Majfe, jalzt jie
und bact jie unter fleigigem Drepen in Heifer Butter gelb.

19. Polenta mit Kartojjeln (Wiener Sodporidrijt).
1/o Qiter Wajjer bringt man zum Kodyen, falzt es
und rithrt 1 Ritex Maisgrie Hinein, den man untex
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vithren bid einfocht. 3 bis 4 grofere Kartoffeln rver
pen gefodht, gejchdlt und gerftampjt, bann unter bden
®rief gemifdht; mit einem in Fett getaudhten Lbffel
jticht man $16Be ab, die man abjdhmalzt.

20. Kartoffelgulajdy (fiiv 6 Perjonen).

3 Pfund gefochte Rartoffeln, 2 bis 3 CRIGFTel Fett
vder Butter, 1 grofe Siwiebel, 2 Cilbffel Mehl, 1y Liter
Weileh, Fletjdhbrithe, 1/ J:]Hm in Wiitfel gejdhnittene
ol ‘iffin‘vm‘ Nady Belieben etwasd Paprifa ober Ritmmel
und 1 Prije Pfeffer. Die Bwiebelmwiivfel [dRt man in dem
gett gelb braten, mit dbem Mehl hellbraun rdjten. Man
rithet die Flijjigleit glatt, (aBt auffochen, jdymedt ab,
gibt SKartofjeljcheiben und Fleijhbriihe dazu, ldpt bdas
Geridht 15 Minuten durchaiehen ohne zu todhen.

21. Sartoffelfdmitten.

Atan nimmt ein Pfund gejdydlte gefochte Kartoffeln,
gibt jie burd) die Mafdhine, fiigt ein Ci und einen Loffel
Butter hinzu, jowie Salz und H0 Granmm geriebenen RKije
und joviel Mehl, daf es einen jdhlidhten Teig gibt;
man jormt einen Kuchen, jdhneidet ihn in Scheiben, preht
jie tn Bantergriep und badt fie fdhon hellgeld in det
LBfanne,

22. Sartojfeljdnee.

Die gefodhten Salzfartofieln fwerden purd) die Prejje
gegeben und bergartig angeridhtet. Jm  Frithjahr pon
altent  Sartofjeln zu empfeblen, da fie fo piel [eichter
berdbanlich find.

23. Gefiillte Eier 1.

Die Eier werden 8 ‘”ummn mtu )t, in faltes Wajfer
gelegt, gejdhdlt und PHalbiert. Das ¢ Figelh Herausgenom
men, ourdygetrieben, etivas Butter ober Vel darunter ge
tithrt, Maggi, Salz, gehadte Krauter dDarinter gentijcht.

Tiefe ;Uun_u iitd 1n die Gier gefitllt, eine pifante Sofe
bazl gereid)t.

3.l

B
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24. Gefiillte Eier 1.

Man bereitet bie Cier bor wie bei Nr. 23, dbann gibt
man jeingeiviegte Fleijdhrejte, eine Sardelfe, Del, Lieffer
und Galz unter dbad Eigelb und macht eine {hlichte Fiille
fitr die Ctex; gibt jie in die ausgehohlten Hdaljten, vicdhtet
jie biibjdy an, gibt Sofe dbazu oder im Frithjahr Kreffe,
mit der man bie Sdiijjel garniert.

25. Falfder Kaviar.

1 gqut gewdjferter, bon $Haut und Grdaten befreiter
$ering wird mit einem hHavtgefochten Ei und einer halben
fleimenn Jiviebel fehr feinr gewtegt, mit etnent ERIoffel
Del, einem CERoffel Efjig, einem Teeldffel Senf gut
perntijcht. I8ixd ald Brotaufjtrich bverwendet.

26. Berlorene Eier.

Mian {dhlagt die ganzen Eiexr in fodjendes Wafjjer, bem
man Salz und etiwasd Ejjig zugefiigt hat, laft jie 3 Wi
nuten fodien, ninmtmt fie mit dem Schaumlsifel f)crau_f-.
und richtet jie auf gerdfteten Brotjchnitten an ober gibt
jie af3 Beilage zu Gemdiifen.

27. Berlorene Eier in Siilze.

Die Cier werden wie oben gubereitet, dann gibt man
iie vorfichtiq in einen Tafjentopf, gieht Fleijdgelee dar
o Tur ke Ehi v o ~ ] S s
fiber, [dft erfalten und jticzt fie erft furg vor pem ¢
brawuch.

28. @dmjterpajteten (jiiv 5 Perjonen).

11/ bi& 2 Pfund SKartoffeln oder 15 Pjund gcfm'it_}_tu
Nudeln, oder ebenjovicl gefochter Rets, 15 Pjund e‘glt‘.i}tﬁ}--
refte (2 ©ploffel Sped), 1, geviebene Hitebel, 1
5 Gramm Butter geddmpjt, Bratenjofe nady Bedarf,
s Qiter faure Sahne, 1 ERloffel geviebenen fdfe, 1 €,
1 ERI6ffel Weckmeh!, 20 Gramm Butter in Stiidden.
[

Das gewiegte Fleijh wird mit allem andeven gemijdht,
alled {chichtemmwetje in eine Auflanfjorm gu'-[u‘m‘l}i, pasd mnuit
Safhne verquirite Gi dariiber gegojjen, pavauf Wedmehl
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und Butterftiichkhen, 3/x Stunden im Ofen itberbacden, m dex
Form zu Tijch geben.

29. Maffavoni in Mufdieln (ungefabr 6 Piujdyeln).

150 Gramm Diaffaroni, 1 big 2 Eiloffel Buiter,
20 Gramm Mephl, /4 Liter Brithe oder halb Brithe, halb
Sabne, 1 bi8 2 Cploffel , geriebenen Kife, 1 Prije
Piefier, Saly mnad) Gejdhmad,  nad) Belieben Bra
tenceite in Stiice qejchnitten. Die gebrochenen Matfaront

werden in Salzwajjer weidhgefod)t, mit faltem Wajjer o WA
itberjpiilt, abgetropjt und in 1 Rentimeter grope Stiide ]

gefchnitten. Von Butter, Vehl und Flitfjigteit berettet man |
eie Belle dicte Grundiofe, qibt Viaffaroni, Kife, nach Be
[icben Sleifchrefte Binein (eventuell audy 1 i), jdymeckt
alled pifant ab. Die Majje wird in Mujdeln gefillt,

im Ofen ifiberbaden

30. Maffaronipudding (fiiv 7—8 Lerjonen).

1o Bfund Maffaroni, 15 bid 1 Pfunbd frifches Flerjd)
ober Bratenrejte, 1 fleine Bmwiebel nad) Belieben in 10
Gramm Butter aeddmpft, 30 Gramm eingeweichtes Weip
brot ober ebenjoviel gefochte geriebene SKartoffeln, 1 bis

2 Gier, 1 Prije Bfeffer, Salz nady Gejdhmad. Die in
fingerlange € 2 gebrochenen Maffaroni twerden in
todhendbem Salzwajjer weidgefodht, abgegoifen und mit

faltem Wajfer iiberipiilt. Dasd gebadte Fleifd) mwird mit

pen itbrigen Sutaten gemijcht, die Wiaffarvoni darunter
geriihrt, in vorbereiteter Puddingform 2 Stunbden im
Wajjerbade gefocht. Man gibt Kapern=, Tomaten- ober
Sarbellenjoe dazu.

2 M,

1. Maffaroni (odper Vudeln) mit Tomaten und Herving.
Die Nudeln over Ntaffaront, oder die jebt ntand
mal echaltlichen fleinen Sternchen twerden wie dtblid) i

in Galzwajjer abgefod)t, abgegojjen, mit etivad faltem

MWajjer abgejpiilt, dann qut jetropft. Juzteifdhen Hat |
nian etient gewdjjertenn Salzhering gereinigt, ausdgenom
men, gqehdutet, entqrdtet und fein gehackt, 1 bid3 2 Heine i
Awiebeln und etiwas Peterjilie gehact und 2 bhid8 3
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Tomaten in Scheiben gejdnitten. DVas alles piinftet man
in gang twenig Butter over Xett, filgt etivad pom 1 bis 2
Brithwiirfeln hergeftellte Brithe dagu, {ibergieht bie mie
ber it ben Sochtopf gefiillten Neaffaroni damit umd
jdjwentt fie fiber bemt Feuer tithtig um, damit jie gut
feih werben und mit der Brithe durchztehen. Die Nt
faront merben in heifen Sdiijjeln angerichtet.

32. Koflroliden mit Reisjille.

Die vorbereiteten, in Salzwajjer gebrithten fohl
blatter werden mit Reis gefilllt. Der NReid wird borher
mit etivad Butter ober Fett, jowie feingejchnitterer Jiwiebel
angerditet und mit 9Wajfer oder BVrithe aufgefiillt; man

S nimmtt etive biermal jo viel Brithe ald Reid. Cinige
gejdnittene Tomaten, Salz, eine mit Jelfen gejpidte
Jiebel gibt man dazu und [aft die Majfe 15 Minuten
siehen. Der Jeis mup feft und fornig fein; er wird, e
faltet, in ben Sohl gefilllt; biefer ird mit Briihe iiber
goffen und im Badojen weicd) geddntpit.

33. Neig mit Kiirbis vder Rojinen.

Der Retd wird in Wajjer, Salz und  Jimmt oder
Bitronenjdale weithgefocht, bann gibt man die gemajdyenen
aufgequellten Rofinen uno etwas Ejjig Dazu ober mam
mifeht den in Salwajjer weichgefochten Kiirbis darumier.
Bulept rithrt man etiwas Aucfer dagu. Statt Neid fann
nran auch Graupen vermenden.

34. Pilgreis.

Eine Handooll gut gepubler Steinpilze (mwemnn
Dorrpilze nimmt, mufp nman fie natiiclicd ct]“t_iu. fal
temt Wafjer aufquellen [ajjen), roerden 1in Sdheiben ges
fchnitten und danm in etwas aufgeldfter Butter nebit emn
wentg Peterfilie, geriebener Biiebel und Salj purd)-
gebiinftet. Jmpwijdjen hat man 200 bis 225 Gramm bejten
WMeis abgejpiilt, mit jiedenbem Wajjer gebritht, auj eutem
Sieb abgetropit und in Wajjer nebjt Butter und Saly
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i, i
gar gediinftet. Gr muf aber fornig bleiben unbd darf nidt
zerfochen. Gine feuerfejte Badjdhiiffel ober Auflaufform
wird mit Butter audgeftridhen, bann fiillt man eine Sdhicht
Reisd hinein, gibt Pilze davauf, mwieder Meis, Pilze und
obenauf Reid. JIn Mild) oder Wajjer vevquiclt mam 1 big 2
Cibotter unbd eine Spur Saly, gieft died gleichmdpig iiber
bie eingelegte Majje, ftreut geriebene Semmrel wnd trdufelt
zeclajjene Butter davauf und [aHt bie Speife 15 bis 34
Stunbe im mdBig Heifen Ofen zu hellbrauner Farbe
baden. Man trdagt jie jojort in der Form auf.

3. Gebadener Griep mit Kdfe.

Yy Pjund Grief wird in einem Halben RLiter Mild) | fiit, €

aufgefocht, [apt e3 abfiihlen, mifdht einen Lbffel Butter, i

\ L €1, ©aly und 3 CRISffel geriebenen RKdfe daran: ber

- rithrt bie Weajje vedht gut, daf e3 feine Knolldhen gibt; 1
formt Riichlein, die man in HeiBem Fett jchon braun brit.

36. Ginfadye Grieifdynitten.

Man bereitet einen dicen Griefbrei ausd 125 Gramnt
Grief aund Yo diter Wajjer, jalzt ithn und jdhmiert ihn
2 Pentumeter did auf ein Holzbrett ober eine Porzellan
blatte. Bon diejer Maffe jdneidet man Vierede aus,
wendet fie in €i und Paniermehl, ober backt fie jo in
heigem Fett jchon braun. Man fonn audh geivtegte Peter:
jilie unter bie SNajje geben.

3. zuguiu.i;nitrrn.

Pfund Sago wird in Sal; siwafjjer, dem man ein
U.l].' ‘lwulm augegeben hat, aufquellen laffen. Dann ldfpt |
man ihn erfalten, viihrt 1 Gi darunter, gewiegte Peterfilie .
und ©alz, fiigt, wenn notig, nod) etivad Mehl dazu, es
muf ein dicfer Brei fein, formt mit einem Lbffel ldng-
lihe ©dnitten, die man flad) driidt, paniert und in .
ht‘fﬁtll§ __\t‘II bacdt. A3 Beilage 31 Gemiije, ober mit To- \
matenfoe al8 felbftinbdiged Gericht. %
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38. Maisgriey oder Maniofagrie.

PNan focht itberbrithten Maidgriep in Mild), Troden-
miild) ober Wajjer unter Himgufligung von etwad Salj,
Sucter und, wenn moglid), Jitronenjajt oder ={hale Fu
einent vedht jteifen BVret und fitgt efwasd Jimmt und gang
pitun  gejchnittene Wepfel oder Birnenjpalten darunter.
Sn einer Form im Ofen gebacen, veidht man die Speife
ntit beliebigem Sompott.

39. Kifeauflonf.

100 Gramm Butter, 100 Gramm Dehl werben mit
o Qiter fiifem HRahm ober WMilch aufj dem Feuer ane
gecithrt. 70 Gramm Parmefan= und 70 Gramm Sdweizer
fife, ©alz, Pfeffer und 1 Kaffeeldifel Jucder verden dbarun-
ter gerithrt. ad) dbem Crfalten fommen 4 Cigelb und
sulest ber Schnee ber 4 Ciweil dagu; die Maffe wird
in die uflaufiorm gefitllt und golbgelb gebaden.

40. Rijefartoffeln.

Man {halt 5 bid 6 RKRarctoffeln, jdhneidet jie in
Sdyeiben, vermijht jie mit o Liter Mild), Salz, etnem
gefchlagenen €i, etwad Mustat und 50 Gramm gevie-
berem SKdfe; qibt alled in eine audgejtridjene Fornr und
badt e3 bet mdpiger Dife 1o Stunbde.

41. Kdjepudding mit *Pilzen.

30 Gramm Jett ober Butter werden mit 2 Cigelb
ijaumig geriihrt, 2 eingeweidyte Brotchen, 1 Lijfel Griep,
100 Gramnt geriebenen Kife, Salz, ga‘li‘-it‘gtc_‘Leu‘l‘;tfu‘ 111}D
ber Smee der Gier dagu gefilgt, gut gejdhlagen und in
einer audgejdhmierten Form 40 Minuten grlmrfcn;b qe-
ftitcgt und mit Pilgen in einer BVecdhameljope garmiert.

42. Sicblifenudeln mit Maisgriel.

1 Pfund Giebtife (Topfen, Quarf) wird mit Vs
Bhund Maidqriep und 2 Lofjeln Kartofjelmehl gujam-
mengeriijrt, Salz, gewiegte Krduter und 1 Gt Bingu-
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gefitgt, neben auj bem Herd eine Stunde aufquellen lafjen;
au einer langen Stange ausrollf, und fingerlange Strei-
fent bavon abgejdhnitten, die tn fochendem Waifer aufwel-
(en miiifen, bid fie an der Oberjlade jchrotmmen.  Man
fann fie awd in heipem yett ausbacen.

43. Sdmarrn von Maisgriep.

1 Tajfe Maisgrieh wird mit Salg, etivas abgeriebener
Jitvonenjchale, 3 Tajjen Mildy und einem perquiriten
i gut perrithrt und 1 Stunde zum Queellen neben anj
pen Herd gejtellt. Danu ldht man 1in piner eijernen
Pfanne Fett Beif twerden, gibt den ®rie hinein und
bactt ihn unter djterem Umriihren goldbramum. Mit Kife
beftrent ald Beilage zu Gemiijen.

(4. Sartojiel mit Aepfel. 61,

Man fodit die Kartoffeln wie Salztartoffeln. CEhe ]
jie gang weid) find, jchiittet man efwasd atjer ab, gibt <
ie porbereiteten Wepfel dazu und [dft e3 mitetnandew | 50
fochen. ach Belieben fann mamn das Gericht mit Butter I q

und (Bwiebel abjdymdalzen.

45. Hoppelpoppel.

Gsefochte Rartoffeln wetdben in Sceiben gejdhnitten.
Sped wird witrflig gejdnitten und gebraten bis er glajig
ift, bann gibt man die Kartoffeln hinenn, bacdt jie jdhon
hellgelb. Unterdejfen hat man 1 bis 2 Gier gut verquitlt,
giet fie iiber pie Rartoffefu, big jie ftoden, gibt gamg
wenig Pfeifer davan wnd ridtet ed redt heik an.

46. Gebratene Selleviejdyeiben. ,
: Man pust zwei grofe Sellertefnollen, wajdt jie

und focht fie in Salzwajjer halb weid), dann preht man

fie in G und Paniermehl, ober in einent Pianntudjentery i

und backt jie in beiBem Fett jdhon braum.

47. Pianntuden mit Pilgen. |
175 Gramm DMephl, 3 Liter Mild, 1 Gi, eine Klei
nigfeit Badpulver, Salz, 2 Pfund FPfifjerlinge, etwas
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geriebener Rdje. Cigelb und Mild) werden zum Pjann-
fucjen gunachit qut verviihrt, Dann dad IMehl mit dem
Badpulber und bem ndtigen Jujab gut glatt geriihrt,
bas feft gejchlagene Cimweify dagmwijdhen genengt. Man it
ein Hein tventg Butter pder Schrveinefett in der Lianne
recdht Heif werben und Dadt 2 bdimme Piannfuchen aus
pemt Teig. Dann legt man einen davon auj den Boben
einer uffaufform und fiillt ein Pilzragout darauf, das
folgenbermafen gemadht rird: 1 jtarfer KRochlofel Weeht
wird in Butter gelb gerdftet, mit etwas in Wafjer auj-
geldjten Maggi aufgefitlit; 2 Pjund Biifferlinge ober
Gteinpilze werden zerteilt und mit etvas geviebenem Kdje
1/, Stunbe gedbdmpit. Dann wird dbas JRagout mit Dem
stoeiten  Pfannfuchen bededt, giet Buttermild)y obex
Magermild) und etrwas geviebenen Kdfe daritber und laft
¢3 1y Stunbe baden.

48. Mijdgeridht (fii den Winter).

Bon jebem Tagedgemiife etwas: alfo ein fleiner
Ropi Weigkraut, Wirjing, ein Stiid Erbiohlrabi, 1 Gel
feriefnolle, Gelberiiben, Sartoffeln, 1 Bmwiebel, etvasd
Rojentohl, wenn man Hat; Weipfraut und Wirfing mwerben
feirt gejdhnitten ober gehobelt, a3 anbdere Gemiife witd in
Wiirfel gejhnitten. Man [dpt in einem Topf etivad Fett
sergeben, jdyichtet dad verfdyiedene Gemiife lagentveife mit
Salz und Pfejjer Hinein, dazu eine halbe Tajje Gerjten-
flocen. Gtwasd Fleifdh dabei, aud) Biichienfleifd) jehmedt
jehr qut, fann aber aud) gut wegbleiben. Man fitllt etwas
Wajjer auf, [t & Minuten fejt fochen, {dhiittet bas iibers
fliffjige Wafjer zu einer Suppe jorgfdltig ab, [dBt nod
1 Minute fejt gugebdedt, dbag tidtig purchichiittelte Gemiije
bampfen und jtellt ed dann fchnell in bie Rod)fifte. 4
biz 5 Stunben Socifijte, je ldnger, je befjer.

49, Gebadene Frithlingsjdnitten.
Man verlieft 2 bis 3 Hinbde ©auerampfer ober

halb Gpinat, Halb Sauerampier, wifdht ihn ojt, Ldkt
Befegnete Diahlzeit. 11

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



B e A e

156 Afleriei VBeilagen — Abendtrjd

[ T T T T R T DR T PR TR LT L L L LR L LS Ll L L L DL L Ll ALl -

thn abtropfen, dritdt thn ausd und bhadt hn feint mit ge
wajcdiener, abgetropjter Peterfilie, Schmittland) und Kerbel
fraut. (LVon jebem joviel man ioill Snawifchen bat
man eine beliebige Anzahl altbacferre Semmel ober Mild)
brote abgerieben, in Wajfer geweicht, tm jauber gejpiilten
Seibtuch) audgedriicft und diefent Brei nebft eimer fein
geriebenen Jiviebel in gerlajjener Butter iiber fletnem
Jeuer qut burchgejdhmort. Diefe Veajje wird in eine Sciij
jel gegeben und gum Erfalten gejtellt. Jiad) pollftandigem
Exfalten mijht man Salz, die gehadten Srauter und
1 bid 2 Gier dazu, wenn die Vajje nicht fejt genug ijt,
audh nodh etwas fein geviebene Semmel, formt fladpe,
langlidhe Sdynitten Ddavaus, fvenbet fie n geviebenem
Sentmel und  backt jJie in  jiedendem Fett jdyon 4’
golbbraur. Man faun fie aber aud) in Butter ober ~!
in halb ©dmals, Halb Butter in der Lianne auj beiven Wl
Geiten qoldbgelb braten. Sie werben auj gut eviparmier
Platte angertchtet

™
5
1

%

50. Tomaten mit Grbfen.

e

g Man fdneidet von den Tomaten einen Decel ab,
hoplt fie forgidltiq aus, benupt Dectel und Abfall Fux
Sofge oder Suppe. Nun filllt man die Tomaten mit f:
jchen. griinen ober eingemachten Erbien in einer femnen
Sope, gibt {te auf e feuerfefte Sdhitijel, die man mit i, 6
Butter Deftveicht, lapt 10 bi3 15 Miinuten int fen

1
aufztehen. Will man Speijen f

e

) ( o mart
niert man die Tomaten mit etwad Cjjig und @aly,

bad man innen binein traufelt, von Dden Erbjen matht

man einen Salat mit Ejjig und Del, Pheffer und Salj,
fitllt ein und bejtreut dad Ganmze mit feinge{dhnitienem
Sdnittlaudy
H1. Tomaten mit Spargeln gefiillt.
Tomaten mit Spargeln gefiillt werben wie Tomaten i

mit Grbjen zubereitet, nmur nimmt man GSpargelfdpf
then, die man aujredt in bie Tomaten ftellt. Lon dem
iibrigen Dereitet man eine Spargeljuppe.
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H2. Tomatenaujlauf (fitc 6 LVerjonen).

375 Gramm Nudeln oder Matfaront, 1/5 Liter fertige
Tomatenjofe, 40 613 60 Gramm geriebenen Kije, 2 Ep-
(Bffel Butter, nach Belieben 1—2 Cier, 1 Prife Pyeffer und
Salz, nacdh Gejchmad und Belieben 100200 Gramm
Schinfenipedt in Wiirjel gefdhnitten. Tie gerbrodhenen Niaf
fatoni ober breiten Jtudeln twerden in fodjendem Oalj
wajjer ‘weidhgefocht, in einem Durd)jdhlag abgetropft
und mit faltem Wafjer iiberfpiilt. Man gibt fie in die
fertige Tomatenjofie, [aht jie wenige Jeit darin durd
jichen, gibt RKife, die frijche Butter, bie zerjdlagenen Eier,
bert ©ped bdazu, jhnedt die Majje gut ab, fiillt fie in
eme ausgejtrithene Auflanfform und lift jie 1o Stunbe
im Ofen baden., an faun die NMajfe aud) ungebaden
gebert.

53. Spargelauflouf mit Fijd) (jiix 6—8 Perjornen).

21/, Pfund Spargel werben gejchdlt, in Otiide ge-
fchnitten und in Salzwajfer abgefocht, 115 Pjund Fijd
wird vorbereitet, in Salzwaffer abgefodyt, eine Peter
iilienfofie gemacht, Spargel und Fijd) lagenweife in etie
audgejtrichene Fovm gefiillt, bie SofBe baviiber gegeben,
und 3/ Gtunben tm Ofen gebacern.

54. Ginfadyer Spinatauilonf.
11/ Bfund Spinat wird abgebritht und fein getviegt,

bagu fommren 115 Pfuud gefochte, geviebeme Startoffeln,
etivad bon ber Gpinatbriihe, damit e einen jdlichten
Teig gibt und 1 Gi, Pieffer, Salz und eine feinge
iegte gedbdmpite Iwiebel. Man bact bie Pajje in ber
audgejchmierten Auflaufform eime fnappe Stunde. Man
fann bon der Spinatbrithe eine Sofe madhen, die man
bagu rveicht. Man fann Fletfhilbfe dazu geben.

55, Feiner Spinataujlanf.

70 Grammt Butter, 70 Grammt Wiehl (Rartoffel
mebl) twerben mit Vg Liter Milch gebritht, dagu fommen
2 Gigelb, 4 Cploffel Barmejantdje und 7 ober mehy

gl
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GRlbffel abgebrithter, gewviegter ©pinat, nebit Salz und
Bieffer nach Gefchntad und dem Shnee der 2 Ciweip.
1 pizd 2 SHirn werden mit Jwiebel und Peterjilie ge-
pampft. Jn eine uflaufjorm fillt man jchichtentoetje
Spinat, Hirn, zulebt Spinat, tut pbenauf etivad Butter
und geriebenen fdfe und bacdt /4 Stunden.

n6. Jdgerfonl.

o Biund Sped in Wiirfel jdhueidben, Hellgelb rojten, i3
1 bi3 2 Swiebeln wiegen und dagu geben, hellgelb rdjten. 1
Mit Mehl abjtduben, Briihe von Vouillonwiiriel auf
filfen und 2 Loiffel Eijig dazu geben, Salz, Piefjer und
Maggiroiivze. Untecdeffen hat man ein Weipiraut gehobelt,
geajchen und mit etrwas Fett angedampit, 1 Phund Star=
toffeln in Salzwajjer angefocht, das Wajjer abgejdyitttet,
Yun jdhichtet man den Kofl auj die SKartoffeln, gieht
bie Cofie baritber und (4Bt langfam weidfochen. Bor

bem Unvichten einen Loffel Mehl durdhrithren und nod- |
mald auffochen lafjen. Wenn man dad Gericht in ber
Qodtijte fodhen will, Toht man alled zujammen 15 Wi BA

nutem aitt.
H7. Gemiijereis.

200 Gramm NReid werden mit 1 Eploffel « Fett,
Salz und dem ndtigen Wajfer vecht did und tweid) ge
dampft und zulest einige CHIBifel Tomatenbrei hinjuge
fiiat, der aber aud) fehlen fann. Eine Pubdbingformt W
mit Fett leidht audqgeftrichen, eine Lage Reid hineingefiillt,
bavauf eine Lage tweidygedbdmpites Gemiije gegeben (be=
fonderd Weififraut ober Wirjing), dann wieder Reid ujmw.,
bizg dic Form qefitllt ift. Gut jhmecdt auj der oberjten

Qage Neid etwad geviebener RKdfe. Jm Wajjerbad 12 |
Stunbde gefocht, geftitrzt und dann mit Tomaten ober
Bilsjope gegejjen. ‘

5S. ®emiije mit Reis (riso maritato) auf italientjde Art.
Man fafje Yo Pfund blanchierten Reid in Fleijdye |

brithe pder mit einem Gtiidden Butter etwa 1y Stunde

focien, nehme ifhn dDanm bom Feuer umno permijcdhe ihn

mit 4 GRIdffel geriebenem RKdje, 1 Prife geftopenem
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weiBen Bfefier und ebenjobiel Gemiife als Neid. Das Ge-
mitfe fann von jedber Art frijchem Gemiije fein, Ddod
find griine Grbfen, junge gelbe Riiben und @pargeln,
biefe tn Stiicthen, fene in Scheibchen gejdhnitten, wobl
am Dbeften dazu, die man halb gar bampjt umd zu dem
Reis gibt, dbad gange damn in eime gebutterte und mit
gericbenem Brot beftreute Form tut und im heifen Bad
ofen etiwa 14 Stunde bact.

H9. Rifotto (italienijches Reisgemiife).

1/ Pfunbd Meid wird ungebriiht mit etnem Stitc
Butter oder Fett, einer feingewiegten Fiviebel und nad
Belichen mit drei gemwiegten Sarbellen ungefihr 15 M
nuten fang unter oOfterem Umriihren fangjam gevoftet,
bannt mit [letjchbriihe ober Brithe ausd Bouillonmiirfel
aufgefitllt und 20 Minuten fochen lajfen. Vor dem An
vichten mit Parmejantife, nad) Belicben etwas Wustat
getviitat. Salz nad) Gejdhmact. Der Reis joll noch for
nig fein und nidht erfallen.

60. ®emiifeauflanf.

Grbien, Bohuen, Blumentohl, Gelbe Riiben, Stein
pilze, Gpargel, Champignon, alled pitbjch aujchneiden und
wetchfochen.  BVon - ber  Gemiijebriihe eine  jchone
©oke Dbereiten, elhe mit Reterjilie untermijt,
mit Salz und Maggi abgejchmedt wird, parin Awicd
baitt bad Gemitfe in  die  Badform eingefitllt und
mit folgendbem Teig bebedt. Nufgrof BVutter ober Fett
wird mit 3 CRioffel Vehl auj dent Feuer an= und
mit etivad Milch glattgeriihrt. Wenn es bhalb exfaltet iﬁ;,
bann flige man 1 bi3 2 Eier dagu, bon demen bad Cimweth
au ©dinee gefdhlagen ijt. Der Auflauf wicd 20 Minuten
it feifem Ofen gebacer.

61. Srautwidel.

Von eirtemt grofen Weiptrautfopf nehue dre aller
dufieciten Harten Bldtter ab. Die grofen Bldtter werden
bann abgeldft und einige Winuten in fodjendem Oals-
wajfer gefocht. Wirfingbldtter tinnen auj biejefbe Wetje
perivendet werden. ebrig gebliebenes Tletjch ober ge
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fochtex, entgrdteter Fijch wird mit Sal, Peterjilie und
Qmiebel fein gemwiegt, auc) etwas Piejfer dazugegeben,
im  heifem Jett gediinjtet, Dbazu fommen 2 ge |
fochte, gejchdlte, geriebene Sartofjeln; gany wenig
98affer oder * Fleijchbrithe iwird yugegoffen, fo  dak

¢ eine - Dife Majje gibt. Daraus formt man
\mq the \Hom, wicfelt dieje in die Koflbldtter und backt

fie in per Dmelettepfanne gut braun und fnujprig.

62. Bouillonreis (fiiv 4 Berjonen).

160 Gramm Reid, 35 Gramm Butter oder FHett,
L fleine Bmwiebel, 15 Xiter frdfiim Twz'i hbrithe, nad ¥
Belieben 1 ERLofiel geriebener Rdje Prije ©alz. Dex
gewafchene NReid vird it faltem ‘E:\.rlm bebectt, big um
fodjen gebradt, bas Waffer abgegoifen. Butter oder Fett,
bie ganze Bmwiebel werben unter NRithren mit dem eid
burdhgebraten, bie Briihe aufgefitllt und bder Retd an
ber Seite bed Herdesd gar und did gefodht. Wan nummt
bie Biviebel Heraus, jdhmedt ben Reis mit Kaje und Salj | 7
ab, Fillt ihn in eine mit Fett ausdgeftrichene Form und jtellf | 0
thn 14 bid 15 Stunde in ben Bratojen. Dann vird er ge
fil"u'?,t und it Scheiben von gefochten Gelberiibent opet i,
gebadter Peterjilie vevatert. e

63. Brenneffelauflanf.

Prund junge Brennefjel, die niht ither fingerlang
jein biirfen, werben wie ©pinat mit ganz wenig Wafjer
gefocht, durch) ein Sieb gejtrichen, gefalzen und mit 1
eoffel in faltexr Mild) verviihrtem Karvtoffelnehl uno 30
®ramm  Fett nodymald aufgefocht. Diefer Gemiijebret
with mit o Pfund in Salzwajjer aufgequellten NRubeln
[agentveife in eine ausgefettete Wnflaufform gefitllt und
{0 Minuten im Heien Ofen gebacfen

64. Spinatiprmden (audy von NMeften).

Dasd fertige Gemiife mijcht man mit 2 Cigelb, eimigen
Qofieln weiffer Mebljhwige und etwad Kavtofjelmehl.
Mean fillt mit Butter audgeftrichene Tajfen Halbvoll mit
der Maffe, fodt jie im Wafjerbad 1/ Stunde und ftiirzt
jie. Mit DBratfartoffeln ald Abendefjen.
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65. Polentafripiden als Gemiijebeilage.

1, Qiter Maidmehl fodht man in 1y Liter Salj
pajjer dDid ein, wenm e5 abgefiihlt ift, mijht man ein
@i undb 50 Gramm geriebemen Kafe davunter. Aus ber
Mafie formt man fleine LWiirjtchen, die man i Gi
und Paniermehl dreht und in ber LRfanne braun badt.
(PWiener Kiiche.) :

66. Polenta aus Maisgriep.

1/, Qiter Wajfer, 14 Liter Polentagriep (Maisgrie),
30 ®ramm geriebenen Rije, 30 Gramm Butter, Saly.
Das Waffer zum Kodjen brimgen, ven Rolentagriep mnebit
etivas ©aly unter Miihren bicf einfochen, bann an Der
Seite ded Dheifien Ofend ober in ber Rochtifte ausquellen
fafjen. Aus diefer Majje jormt man mittels eined Lwifels
einen qrogen Klof, [dRt die Butter hei ‘werben, gibt
fie aritber, ftreut ben geriebemen Rdfe barauj und jdneibet
mit etnem jchacfen NViejjer Sehnitten pabon ab, Man fann
aud) fleine KR(ope mit ecinem Qpffel, bem mtan in heifed
Waifer taucht, ausitedhen. uno Spedipiiciel dariiber geben.

67. Srduterpfonnfuden.

EGine grofie Handvoll perjhichener Krduter verden
peclefen, gemwajden und jein gehadt. Man nimmt pazu
Sauerampfer, Spinat, $terbel, Peterfilie, Wajoran unn
fehr enig Scnittland). Jn etnem Tiegel lapt man 50
Gramm Butter zergehen, diinjtet 1—2 eoffel Mehl nebit
ben gehactten Sriutern darin gar und (a5t bie Weafjje erfal=
fer. Dann wird jie mit Salz, geriebener Wiustatnup und
93 perquiclten Ciern oder erft mit ven Eibottern, zuleht
mit dem au Schaum gejhlagenen Ciweil permifcht. Lon
ver Mafie bactt man fleine, nidht au picte Cierfudhen
in serlajfener Butter auf ber flachen Bfame.

6. Mijdgeridt.

Man dampft eine grofe Jmwicbel ober etwas feinge-
ichnittenen Sdhnittlaud in 1 ERldffel Fett, gibt 11/ fETb.
gefochte, in Wikcfel gejdynittene Qartoffelit und emen
i Wiirfel qejchnittenen Kopi TWeiptraut Fpber Wirfing
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bazu, lift bad Gange 10 Minuten gut durchfodjen unbd

ftel{t e nod) 2 Stunden in die Kochfijte. Statt Krvaut
fann man aud) ©Spinat oder Bobenfohlraben nehmen.

69. @anerfrautauflanf.

3 Bfb. Kartoffeln iwerden gefocht, gejchalt und
Sdyetben gefdnitten, 115 Pid. Sauerfraut fotird mit
reichlich Briihe wie gewbhnlich gefodht. Jn eine feuerjejte

Sorm ober Cmailtop] {dhichtet man abiwedhjelnd: 1 Yage

Rartoffeln, Kraut und 15 Pid. Bratwurjtfilljel odber jem-
gefdhnittenes Diicrfleijch. Die obexjte Lage Kartoffeln wird
mit fleinen Fettitiicfen belegt, ant Rande 15 Taffe jaurer

Rabhm ober Mild) eingegojfen und in 34 Stunden gelb
gebaden.

10. Kiirbisjdnitten.

Man fdneidet gleidhmapige Kiirbigjchnitten und fodht
jie in jdhivad) gefalzenem Wajjer gar, aber nicht zum
erfallen. Dann (@t man fie im Sieb abtropfen umd
mwenbet fie in einem Ddicfen Wusbadtetg um, ber bon
einem Eidotter, Mehl, Salz, Wajjer und etivad Speijedl
gemifcht ift und bdie Ctitde gut umbiillen mup. JNun
fann man {ie nod) mit geviebener Semmel bejtreuen ober
aud) fo in jiedbended, gelb gewordenes BVadfett (Schmalj
und Butter) geben, um fie unter fleifigem Sdhiitteln
ber Sajjerolle gelbbraun baden zu Yajfern.

71. Krautbraten.

Cin mittelgroRer fefter Krautfopf wird in zwei Haljten
serfhnitten und gewajdjen. Eine grofe Zmiebel wird in
fleine Ctiide gerjdnitten, die man in wet Loffel Fett
braun brat. Dann gibt man die ungerjdynittenen fraut
haljten Dazu, beftreut diefe mit Pfeffer und Salz, jtellt
bert ‘Topf tn den Bratofen und begieht ded Kraut wie
einen Braten dHiters. Wenn e8 weid) ijt, nintmt nian €8
borfidhtig heraus und madyt eine Bratenjofze, gibt etivad
Maggt Dazu. Ju diejem Rrautbraten gibt man Salye
fartoffeln.

L Wil




§

',

8.S5alate.

Die Salate bieten und durd) ibhre Rieljeitigieit etne
angenehme Ybwechilung pes Riichengetteld und jollten
piel Bfter auf dbem Tijd) ericheinen, ald bied bisher n
manden Haushaltungen gefcyieht. Micht mnur gritner
Galat ober Kartofieljalat, jonbern afle bie pielen Sorien
pon ©alat, die von unjeren Gemiijen subereitet mweroen,
bitrfen nicht auf dem Tijdy fehlen. An Tagen, an deuen
bie Hausfrau fitr ifir Abendefjen pereitd vormittags jorgen
will, fann fie einen Pilzjalat pber Jifchialat richten, per
durch [angeres Stehen nicht (eibet, jonbern bejjer wird.

NAljo auch hier Heipt's: leberfegen und nidht tmmer

ald Verlegenheitseijen Qartoffen und griinen Salat eine
jchieben !

1. Gemitjejalat. 3
Gentiijejalat famn aus faft allen Gorten (Semiije ber

geftellt werben. SKraut fann nach Belieben roly oder fury

abgefocht verivendet fverdern; in Lepterem Fall ift ed leidhter

perbaulich. BVlumentohf, Shargeln, Bohnen, Gelberitben,

auch Kohlrabi und NMangold eignen fid) gut zur Salat

bereitung und bilden eine angenefnte  Abwedhjlung fitr

vent Abendtijch. Mit Gijtg und Del, Rieffer und &alz

anmachen.

2. Pilzfalat.

Bu Pilzfalat eignen fich bejonders Steinpilze, Reb
finge und dhmlicje Pilze, man fodt fie, nachdem jie ge
put und flein gejchnitten find, weidy, (4Bt fie ablithlen
und madyt jie ie anoeren Galat an. ®ibt einen Ch-

(8ffel getviegte Peterfilie baritber.
3. Moteriibenjolat.

Die Ritben werben gewajden, weichgefodht, gejddlt,
in Sdyeiben gejdynitten, mit Gijig und Oel und Pyefrer
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und Salz angemadt; nad) Belieben Jiviebel feingejdmite
ten, Dazu gegeben. _ ] S

Rote Ritbenfalat um ecine Sdyiijjel Startofjeljalat ge i
fegt, fieht jebr Diibjd) aus und jdymedt gut. :

4. Rettidjalat.

Ntan fann deutidhe (Jhmwarze) ober audy ed)t bayrijce
(roeife) Rettiche dazu verwenden. CEin NRettich oder aud
nnadh) Belieben zwet werden gejdhdlt und auj vem Gurfen
fGobel fehr fein gehobelt, gejalzem, in einen tiefen Tellex
gegeben, mit einem gweiten Teller {iberdect und dajivijden
qut gefdhiittelt, hierauf macht man ben NRettih mit el
und milvem Efjig an.

5. Winterjalat.

Pean nimmt Hierzu alle Gemiije, die etnent zur Ber
fiigung ftehen. NRotfraut, Wheiffraut, Endivienjalat, Sel
ferie und NRotevitben. Seber Salat wird fiiv jich ange
macht, aber auj einer runden Sdyiifjel angerichtet umd
i siar in der Farbe abwechielnd. Mit Bratfartoffeln gibt
§ bied ein quted Wbendefjen aud) fliv eine Bujammentunit ]
{ im Freundesdfreisd

6. Tomatenjalat.

Die Tomaten iverden in Sdeiben gejchnitten, mit
Cijig und Oel, Pieffer und Saly vermifdht. Vor dem Un
vidhten etivad geiviegte PLPeterfilie darviiber geben.

7. Gurfenjalat.
Die Gurfen werden gefdhdalt, auj dem SHobel ge =
jnitten und angemadht, jie bitrfen nicht lange ftehen,
damiit Jie nmicht eidh) werden. Wuker Del, Effig, Pfeffer
und Calz twird in manden Gegenden aucd) Senj dbex E
jaurer Mabhm dazu gegeben.

8. Sartoffeljalat I.

Man nimmt 2 Pid. Salattartoffeln, fodht jie, jdalt
jie und jdneidet jie in Schetben, die man noch twarm
mit Oel vermifcht. Dann gibt man 1/ Liter heifes
Wafjer dariiber, dad man mit E)jig, Salz nad) Belieben
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mit einer geriebenen Bwicbel und Pjeffer vermifcht hat.
Gut durchmijdhen und etiwasd jtehen lafjen.

9. Kartoffeljalat I1.

€8 Bat jich im RKrieg fehr bewdhrt, ftatt Del zu
nefumen, eine ©ope ju maden von Wajjer, Effig und
einem Kaffecldffel Kartoffelmehl. Die Sofe mup auf:
gefodgt twerden. Der Salat mup gut burdyziehen.

10. Kartoffeljalat 1.

' Statt Oel 3u nehmen, fann man qud) ein Stiid Sped
in Wiirfel jdhnetden, ausdlajjen und niit den Grieben iiber
pen ©alat geben.

11. (i’)rrirhmrr Startoffelfalat.

5 Bfd. Kartoffeln werden gefodyt, gejchalt und ge-
r.ii‘[un, L[ml fo eine Jmwiebel, dbie man mit Gifig, Del,
Pieffer und Salz unter ben Salat mu ijcht. Nad) Velieben
einen Loffel Senf dazu geben. Gut durdhzichen Lafjen.

Man fann diefen ©alat aud) mit Roteritbenbriihe
vot firben und ihn gur Garnierung peripenden.

12. Bunter Salaf,

, Rid. gejdhalte Aepfel, 1 Pid. Noteritben, Yz Bib.
l")mhn 15 Pjd. Kartoifeln. ‘{m \,m,z. /s Qiter faure
Mildy er Rabhu, 2 Eplofiel CEfftg, etmas geriebene
Stwiebel, 1 Prije Biefier, ©alj nm[] ®ejchmact.

Oper: g "‘lm Wajfer mit etnigen “‘mmllmumu e[n
aufgefocht, etivas qmcmm Jmiebel, L]nq nad bn]lhnmd
me und Salz, einen L\[!Jlll Sen. o X

Die Jutaten werben in feine ‘“’iiixhi qaid nitten, mit
ber fertigen Sofe gemijcht uno mitjjen barin einige Stun-
ben ztehert.

13. Kopfjalot.
3 Qbpie Salat befreit mam bom Den hartenr Aupen

i blattern, beliejt ifm gut, wajdt thn forgfdltig und LBt
il ihn auf einer Seibe qut ablaufen: in einer Sdyiijfel Bereited
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ntan von 3 Q6fiel Gifig, 3 Loffel Del, Salz, Bfeffer und i g

gebactten Srdutern eine Sofe, gibt den Salat dagu und
mengt ihn vorjidhtig furz vbor bem Cfjen. Cine Prife y
RQuder pberfeinert den Gejdhymad.

Alfe anbdererr Salate, wie junger Lattich, Enbdibien,
Xelbjalat werben auf gleihe Weije zuberettet.

14. ‘Bnhnrniﬂ[m.

2 Pfd. griine BVohnen, fein gejdnitten, ober 2 Pib. on B
gelbe Bohnen, gebrodelt, werden in jdhwad) gejalzemem A oo .
Waffer weidhgefodht, auf ein Sieb gefdyitttet und mit
Cijig, Oel, Rieffer, Salz und Jwiebeln angemadt. Etivas
jaurer Mahm madht den Salat bedeutend jdhmadhafter.

15. @alat von weigen Bolhnen.

, Rfb. weifie Bohnen werden gemwajchen, eingemweidt
und mit dem Gimwveidwajfer weidgefodt, das Waffer
wird abgefchiittet. Danun wird ein ERloffel Wiehl mit
ebenjo biel Fett geddmbpft, mit bem Bohnenwaijer ab 0,
geldfcht, bie Bohnen mit Salz, LPieffer, Ejfig hineingelegt. N

PNun [dit man bdie “‘iwmh‘l' einige GStunben qut durd)-
stehen, ehe man jie zu Tijdh qibt.

16. Srautjalat.

Ein Kopf Weitraut ober Rotfraut mwird gepubt,
gehobelt und iiber Nadht bejchrvert. Am andern Worgen
macht nian den erforderlichen Cijig Tochend, giept thr mut
Saly, Bieffer und etwhad feingejdhnittener Fiviebel iiber
pad Straut und gibt entiwedber Oel ober ein Stildden aus
gebratenen ©ped in Wiirfel gefdhnitten u dem Kraut;
[GBt qut durdhziehen.

WNean farne dad Kraut aud) vor dbem Unmaden gang
furz abfochen, ed it bann leichter berdaulid.

). %o

17. Gemijdyter Salat von Wildgemiije.

Mian berwendet hierzu die zarten BVlatter von Lowen i
jabn, Brennefjel, BVrunnenfrejje, Feldjalat, mwdfdht jie | :H]
jauber und Dereitet jie wie griinen Salat u.
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18. Mangoldjticle als Salat.

~ Die Siele bes Mangold werden abgezogen, in Stiide
| gejchmitten und weidgefodht, mit Efjig und Del, Pfeffer
iy umd Salz angemadyt, dhnlic) wie Spargeljalat.

19. Gelberiibenjalat.

2 Pid. Gelberiiben twerven gevajdhen und i fodjen
pem Galzmaijer weidgefocht, gejdalt und in Streifen
gejdnitten. 3 { Gpidifel Eijig, ein Lbffel Del, Salj,
Rieffer, etwag geriebene Jwiebel pird gqut mit den Ritben
permifcht. Nac) Belieben etivas Reterilie, die man fein
iiegt, Davitber jtreuern.

Calat pon rohen Gelberiiben ift ebenjalls jehr 3u
emtpfehlen, man jdneidet vazu bie Mitben fehr fein, damit
jie gut durchziehen.

20. Laudjalat.

Die Delfen Teile der Lauchitengel twevven gepusl,
gewajdhen und fein gejchnitten und gang tura abgelodyt.
Mit Cijig, Oel, Pieffer, Salz, geriebemer ZBiwiebel an-
macdjen.

21. Roter Mifdfalat.

Man focht ungefdhr 3/ Silogramnt Salatfartofjeln
in der Sdale, gieht das Wajjer ab, Lafst jie aboampien,
jchiilt fie und jhneidet jie in Sdjeiben. Jipet bis drei
rote Riiben Hat man forgidltig abgewaijden, abgetrodnet,
in Waifer jwetchgefodyt, ertalten {ajjen, nhgvtr‘ucﬁ[.at, bamn
erft gejchdlt und in Sdeiben gejdnitten, aufjerdent wIrd
ein piertel bid ein halber Kopi Rottohl ohne Strunt und
grobe Aupenblatter gehobelt, gebritht und ablaufer lajjem.
Dann mijdht man Rartoffeln, Ritben und foht nﬂm‘u{hll}n
umd {ibergiefit alled mit einer Sofe pon gutem Spetjeol,
Bieffer, Salz, milbem Eijig, Bitvonenjajt, Jucker, 10}_{[)“‘1‘
Brithe und etwad bon der roten Ritbenbrithe. Der ©alat
fitd gut durdhgefhentt und abgejchmedt.
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22. Pfifferlingfalat.

Die Rjifferlinge werden gut geveinigt, mwiederholt
gemajden, gut abtropfen gelajfen, die grogeren Pilze zer
jdhnitten, dte fleimeren gany gelajjen. Mean bampft die
Pilze weid), nimmt fie aud ber Brithe und
gieft, jolange fjie nod) heif fjind, Ejjig daviiber, gibt
etivas {ehr fein gejdhnittene Bwiebel 3u, mijcht gut durd,
fitgt bann bag notige Vel bet und jdymedt ab. Der Salat

mup ein paar Stunden ftehen, ehe man ihn auftrdgt. 5, ol

23. Heringsjalat.

Die gut gejduberten, abgewajdjenen Salzheringe (Fwei
big drei) werden fiiv 12—18 Stunben in Wajjer geleat,
abgetrodnet, gebautet, von allen Grdten befreit und in
Witrfel gejchnitten. Jnzwijdhen hat man zehn bid ol

i grofie Kartoffeln in der ©djale gefocht, abgegojjen, ge ell®
jhalt und nebjt zivel jduerlichen, gejdydlten epjeln und
svet gejchdlten Salzgurfen ebenfalls in  Wiirfel ge

Y jdhnitten, jowie 1 Pund gefochte vote Ritben, mijcht
alled und fann, wemnt man JBiviebelavoma [iebt, etne
fleine, fein geriebene Bwiebel ober Sdhalotte dazufiigen.

Pean vithet mit Oel, Efjig, Pfeffer, der mit milbem Ejjig
flar gequirlten Seringdmild), Bucder, wenn man will,
etwad ©ahne, Jitronenjaft und Senj eine nicht jcharfe,
aber pifante Sofe und mifcht alled damit. Der Salat
muf ein paar Stunben vor dem nrvidhten gemifcht twer
pen, damit er gut durdzieht.

24. @iilzjalat.

Die gut gewajdhene weichgefodhte Siilz wirh in Streif:
dhen gejdhnitten, mit Gifig, Oel, Salz, Pieffer und jein R 3
gefdnittenen Jmiebeln zu Salat angemadhyt. €3 empfiehit 3
fich, ben Salat 2—3 Stunden vor dbem Gebrauch anzu
machen.

25. Fleijdialat.

Hejte bon Rind- ober Hammelfleifd) eignen fidh am
beften 3u  Fleijdhjalat. Man jhneidet dad Fleifjch in l
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Wiirfel ober fdhmale Streifem, ebenjo einen jduerlichen
gejchdlten Apfel, ein Stiicdhen gefochten oder eingemadyten
Sellerie unbd ein bid ziwei rohe oder in Efjig eingemadyte
Tomaten. Died alled wird gemijdht und mit Del, feinem
milden Gfiig, etivad Buder, Salz und Pfeffer und Ji-
tronenfaft angemacht. Der Salat muf 2 Stunben vor
pem Auftragen fertiggemacht roerben, damit er gut purch
sieht.

26. Odjjenmanijalaf.

Gin Odfenmaul witd gut gewajdjen, ut fodjenves
Waffer mit Guppengriin, Jwiebel, Lorbeerblatt, Salj und
Pfefferforner gegeben und weid)gefodt, einige Gturnden
fr g fang. Wenn egd jehr {hon weid) ift, nimmt man es heraus,

jhneidbet e in Streifen, gibt Salz, Bieffer, Ejjig und
Oel pariiber, fowie etwad gang fein gefdynittene Brwiebeln.
Der Salat mup gut durdhziehen, wird daun mit Gurfen,

27. Fifdfalat.

Zijdhjalat wird aud allen Sorten Nifeh aubereitet
und ijt jorwohl von jrifd) gefodhtem Fijch al3 von Reften
ferauftelfen. Man zerlegt den gefodhten Tijeh in fleinere
Gtiicte und gibt Eijig und Vel, Bieffer und Sal bariiber,
(4fit ihn einige Beit durchzichern.

o 9Bl man den Fijdh ald Hauptgericht geben, fo fann
‘ man ihn mit andberem Salat, Xeldjafat ober Enbivien-
falat au einer jchonen Sdhiijfel herrichtert. ;

Ober: Man bereitet den Fifdh wie oben zu und gibt
eine Maponnaife dariiber, die man mit ein pder ivet hart
gefodhten und gerjdhnittenen Ciern garntert.

28. @pargeljalat.

Mitteldide Spargeln werben gejddlt, tn fingerlange
Stiide qejdnitten unbd in Salzmajier }1{1515f11rf]t, _Die
Brithe tvitd zu Suppen verwenbdet. Die Spargelitiide
werden in Gijig undb Oel, Pfeffer und Salj angemadt,
e8 ift gut, wenn fie 1 Gtunde bdurdhziehen. Nad) Be-
{ieben mit feingewiegter Leterfilie oder Sdnittlauch be-
jtreuen. )
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9. Siilzen.

1. @iilzen.

Die Herftellung von Siilgen aller Art, Fleijdgelees
ober Gemiifegeleed ift durch bie Einfilhrung einer tabel-
(ofen Gfelatine, die iibevall im Handel zu hHaben ift, fiir
iede Haudfraun jo vereinfacht worden, dafy bdiefe toicElich
quten und wohljdhmedenden Gerichte mun aud) in threm
stiichenzettel 'Bjters erjcheimen follten.

lm {dhone Siilzen herzuftellen, beadhte man jolgende i
allgemeine NRegelr.

Siir einen RQiter Fliifjigleit gebraud)t man 14 bid
16 Blatt Gelatine. Die Blitter werben bor bem e
brauc) in falted Wajjer gelegt, audgedriictt und in die fo-
dhenbde Brithe gegeben. (Gemiijewajjer, Fijdhbrithe, Fletjd-

- brithe.) Gin reitered Kldven ift nidht notig. Ldngeres Ko
cdhen ber Gelatine ift zu verneiden, da fie jonjt an Krajt gu
erftarren einbiigt. Die Sitlze {oll moglichit talt geftellt
fperden.

Die Form muf mit  Wafjer ausdgefpiilt oder bei
fetneren Focmen mit Del ausgepinfelt werden.

Dad Cinlegen der Siilze fann, je nad) dem Gejdymad,
febr Biibjdh georbnet twerbem. Mian bededt den LHoden
der Jorm mit Fliijjigleit, frellt jie falt; wenn bdie Flitjjig
feit erftavrt ijt, feat man bie fejten Stiice, alfo Fijd) ;
ober Gemiife, Fleijch, Cier, in hiibjher Wnordbnung
bie Form, qibt die halb erftarrte Siilze daviiber unbd jdhrt
fort, bis die Form voll ift.

™

Die Giilzen miiffen gut gejalzen toerden.

2. Gemiijefiilze 1.

®riines, Sellerie, Gelberiibe, Laud), Peterjilie und
dhnliched twerden mit 115 Liter gejalzenem LWaffer gut i
aujgefocht und einige Stunben, amt bejten itber Nadyt, i | Uit
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pie Sochtijte gejtellt. Die feften Tetle der Gemiije werden
algbann in 3tecliche Sdheiben und Streifen gejchnitten und
auf ein ©ieb betfeite gelegt. 2lled anbdere wird nodntals
aufgefocht und, um Farbe zu geben, erbiengrofy Feigen-
faffee hingugefiigt.. Die Fliijjigleit, bie dann etwa 1/ Liter
betrdgt, wird durd) ein feines Sieb gegojjen, etiwag ein-
gedictter Pilzjaft oder NMaggai-Suppenwiivze und Gewiiry-
efiig hinzugefiigt und mit 7—8 Blatt weifjer Gelatine
aufgefodht. Medht jchnell zum Crfalten gebradht und halb
jtarr in 1—2 Formen gegojfen, fo viel, bap der Bobden
gut bebedt ift. Alddann eint Mufter von den Gemiijeftiicten
davauf gelegt und den NReft ded Gelees darviiber gegoffen.
Bis zur Verivendung falt geftellt.

3. Gemiijejiilze 1.

Rleine Teile Blumentohl, Crbien, Bohnen, Karotten
und dhnliche Gemiife werden mit 1 Liter gefalzenem

il Wajjer mapp weidgefodht. Die gamgen Stiide jerden
i hevausgenommen, die Flitffigleit mit Suppenwiirze pber )

Bouillonmwiicfel, Cjjig und weiger Gelatine aufgefocht.
Die Gemiifeftiictchen werden in hitbjcher Wnordnung 3ivi-
jhen bag Gelee gelegt. Grofe und feine Formdpen tann
man abwedlungdreich, bald mehr mit dem etnen phDer
pent anberen Gemdije betlegen.

Man fann auch einen Teil des Gelees guriidbehalten.
Wenn ed erfaltet ift, in fjingerdide Scheiben und Witrfel
i jdhmeiden und Fleifch und Fleijhjchitijeln damit gavnieren.

Audh jede eingelite Sorte Gemiife fann in diefer Weije
s 3t Sitlze bertvendet werden.

Um eine hiibjche Unordbnung 3u evaielen, giept man
suerit fo biel Gelatine i die Fornt, dap ber Boben be:
dectt ift; iwenn died erftarct ijt, legt ntan bdie Gyenuiije in

1

hiibjcher Anordnung, etwa ein Sternmufter ober einen “‘J
Rand von Kavotten, in die Mitte ein Blumentohlrosdjen i
ujio.  Jun ftellt man die Form falt, im ©ommer am ; 11
beften auf €is, bis die meu davauf gegojjene Jlitjiigtett I
wieder erftarrt ift, fitllt wieder Gemiije davauj und jo fort. i

Befeanete aflzeit. 12 |

8LB m::secsgilwmusx :

Baden-Wiirttemberg



172 Silzen

T e T L L T e T

4. Tomatenjiilze.

5—6 Tomaten werden tn s Liter Wafjer mweidjge
focht und durch ein Sieb gejtrichen.  Jn die Fliijjighert
werden 3 Magqi=Bouillontviicfel, gehactte Peterfilie, Salj,
etivagd Gewiirzefjig und 8 Blatt Gelatine (1 Blatt vof
babet) aufaefocht. Wie oben wird das Halbjtarre Gelee
ungejahr L ecm Hod) in Formdyen gefitllt. 1-—=2 robe ved)t
reife Tomaten werden gebriiht und abgejdhdlt, nebjt 1 hart
getodhten Ei und teine Eijiglurfen in Sdyeiben gejdynitten,
in hiibfcher Wnordbnung auf dad Gelee gelegt und der NRejt
bes Gelees bavauj gefitllt.

5. Pilsfitlze.

Sunge Champignons oder Steinpilze werden, je nad)
®rdfe, gang oder geteilt mit 1o Liter gejalzenem Wafjer
aufgefocht und in die Kochfijte geftellt. Fadydem bdie Pilze
heraudgenommen, tird die Brithe mit gehadter Peterjilie,
Cjtragonefjig, etwasd Feigenfaffee und 8 Vlatt Gelatine
aufgefocht. Pifze, fleine Efjiggurfen, Kapern, Jitronen
icheibchen, Harted Cimeif und Cidbotter werben in hiibjder
Anordbnung zwijden bdie eritarrende Siilze gelegt. L

6. @elleriefitlze.

Rlein gefdhnittenen. Sellerie [dht man fnapp auj
fochen und Idngere Beit in der SKochfijte ziehen. Dex
Sliffigteit wird Salz, Bieffer, Bitvone nad) Belieben
sugejest und iwie oben verfahren. Mit Harten Ciern
sujamntent garniert.

1. Weidje Gier in Kerbeljilze.

Eine gute Dandooll ferbel und efiwvas Peterjilie wer
ven in 15 Liter Whajjer mweidygefodht und burch ein
feined Sieb geftrichen. Der griine Brei wicd mit Boutllon
iirfel, Ejtragonejjig und 8 Blatt Gelatine in halbjtarrent
Auftande iiber in bder Hohe geteilte, tn einer Glas-
jchiifiel aufgeftellte wadsmweiche Eier gefiillt (die Schnitt-
jette nach oben), Die fo verteilt twerben, bap jich um jebes
halbe Ei ein griiner Srany bildet. (Man wird beobadyten,
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baf twachdweiche Cier viel letchter ju berdauen jino, ald
gang hart gefodyte.)
8. Kalte Sdyitijel von Ciern und Spargen.

5 em lange, mittelftarfe Spargelitiide, etroa 1 Pid.,
werden in 15 Liter Salzwajfer fnapp weidgefodht. Die
Brithe witd abgegojjent uud n
atine aujgefoct. ;i
®lasfchiifjel 1

tit Efjig und 8 Blatt Ge
D Der Boden einer griferen
1 bedbectt. 6—8 Balbe, in
der Hohe burcdhaejchnittene, wadhsvetdie Eier werden ftern
formig dbazwijchen gelegt, jodah ed ein hitbjches Miujter
gibt, efivas Petexfilie dazwijchen gejtreut.

9. Fifdfiilze mit Gemiijefalat.

Mg Selferie, Scnittjpargeln, Kavotten, CErbien,
Rrinzehbohen und Blumentohl beveitet ntan einen leicht
it Jiteonenjaft angemadyten Gemiijejalat. Grofere Stiid
pont qefochtem Bander, Schellfijd) oder Kabeljau tweroen
mit Bitronenjaft betrdufelt, in die Mitte einer Schiijjel
mit ber §iichiiilze gejchichtet, von ben Gemiijen etnzeln ober

4

gemifcht untrandet und mit bem NRejt der Siilze iibergoijen.

10. Sdyellfijdhiiilze.

Schellfifch mwird qut vorbereitet, in jdhone Stitde ge
fhnitten und in fochendem Salztvajjer mit Geiirzen uno
etwad Gfjig 10 Minuten ziehen gelajjern. n nintmt
man den [ijdh Heraus und l[dft th gut
Tifdhivajjer giefpt nman durd) ein feines Sieb
8 fcharf mit Ejjig uno Salz ab. Wuf 1 "_' : ‘T‘Snilm'
(8§t mtan 14 Blatt weie Gelatine auf, legt den Fijc)  etne
GLlasichiifiel und ordnet die halberjtarrie Fijdbrithe bariiber.

11. Ritjjel und Dhr.

11/, Rilo Ofren und Schnauzen erden Salzwaijfer
qut weicdhgetocht, pann heraudgenoniner und 1t -Et[h‘l'x_‘ qe
ichnitten. 5—6 abgejhilte jaure Gurfen werden ebenyalls
serjdhnitten. Die Fletjdhbriihe wird abgefettet, mit €jig
abgejchmtectt und durd) ein Sieb gegojfer. Dan jdnetdet
man 2 Bwiebeln vedyt feim, gibt jie n pie Briile, k'[‘.-_l“l.ll'd
bad Fleifch, die Gurfer und 14 Blatt Gelatine und il
¢s furg bor dem Fefterden in eine Fornt.

12+
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12. Geitiivater Wurzeljalat.

Sn feicht gefalzenem Wajjer focht man jede Zorte
fite fidh, Vo Bid. Kartoffeln, Yy Pid. rote Riiber, gelbe
Riibent und Sellerie. Man fdmeidet alled in gleichmipige
Streifen und mariniert jie in Effig und el, 10—15 M
miten, einige Gurfen fhneidet man ebenfalld in Sdyetben.
In einem halben Liter Wurzelbrithe, die nan mit etwas
Gifiq abgejdymedt Hat, focht man 8 Blatt weige Gelatine
einmal auf, fitllt eine mit Wajjer ausgefiillte Form 1 em
poch dbamit ein. Wenn die Majfe erftarrt ift, legt man
bie verfhiedenen Wurzeln auf die Gelatine, wobet man
Hir Biibfche Abmwechilung der Farben jorgt; danm fitllt
nrant wach und nach auf. Nean fann aud) einige entgritete
Sardellen dazwijchen legen, um es pifanter ju maden

13. Mojentohlfiilze.

Nean  nimmt  die Nofjenfophlbriihe, bdie man bei
ber  Bubereitung eines Gentiijed iibrig behdlt, iwiirat
jic nady Belieben mit einigen Tropfen Diaggt ober
etiwad Bitronenjaft, etiwas Laud), Sellerie und gelbe Jtitben
hat man weid) gefocht, in Stiice gefjchnitten, Nefte bon
Nojenfohl werden dazu beriwendet. Die Brithe wird auf
gefocdht umd auf 1 Liter Brithe 14—16 Blatt Gelatine
aufaeldft (man legt die Gelatine einfac) in heihes Wajjexr),
ber Gemitfebriihe zugefiigt und einmal auftochen lajjen.
Dann ftellt man bdie Brithe falt. Unterdefjert jpiilt man
eitte Form oder Schitffel mit Wajfer aus, fitllt einen Teil
ber halbftarven Sitlze hinein, orduet die Gemiije etn, damn
fommt wieder Sitlze und wieder Gemiije. UAm andern Tag
ftitvat man die ©peife.

14. Fletjdiqelee.

Aud allen Bratenvejten, fleinen Fleijchitiictcdhen lajjen
i) nodh mnette Sitlzen ubereiten. Wian Dbereifet aug
Bouillonwiirfeln eine Briihe, gibt auj 1 Liter 7 Blatt
Gelatine, jdhneidet das Fleijd) in Streifen ober Wil
und qibt e3 mit bem halberjtarrten (

=

(51

Wiirfel
jefee, Gurfen, einem
gefochten, falten Gt in bie audgefpiilte Form.

o




10. Gier=, Mild-=und Mebhl-
Speijen.

Bei der Kochfunft bon Heutzutage joll dad Kapitel
per Eier-, Milch= und Meh=Epetfen einen bretten Raum
etmehnten.

Bet allen diefen Speifen ijt e8 die erfte BVedingung,
bap man durchausd nur die beften Butaten und jchones
qejiebtes Viehl winmmt. Denn wdahrend der leten Fahre
hat die qute Kochin es dod) gany bejonders jdhwer gehabt,
aud jdmwarzenmt NMehl ein gut mundendes und jdhydn ausd
jehendes Gebdd zutage zu fordern; aber die SWochin hat
gelexnt und weif nun, dafy fie mit bem Weimehl hHaus
halten mufy, daf Halb Haferflocfen und Halb Weizennehl
bodh cinen vorziiglidhen Kudhen geben fann und dap man
bie metjten Mehljpeifen mit Hilfe von falten, geriebenen
Rartofieln, Grief und Kartoffelmehl jehmachaft und loder
madien fanmit. Dazu jollen unjere Kodporjdrijten helfen.

Bei Kidgen fann man immer die Cier duvd) ®rieh
erjegen. Sm Ghegenteil, dDie KI6Fe werden oft nod) jdynrac
fafter und leichter, wenn Ys Pid. Griefy in den Teig ver
arbeitet ift, ftatt eines Eied; nur darf man nicht vergejjen,
o paf Diefer ®rieR viel ldnger braudyt, um gar 3iu werden,

alg fonft ein Slof iiberhaupt, dbap man alfo die mit ®rieR

perarbeitetent Slofe an ber Herdjeite ober i dex Kodhfifte
! nody langere Beit ziehen lafjen mufy, wenn audy die Klbpe
e fchon nach oben jhroimuten. Vit Crern braud)t nan blof
6—8 Minuten, wihrend er mit Grieh erjt in 15 Stunde
vichtig fertig ift.

Wil man bei Biannfuden an Eiern fparen, jo gibt
man immer etwad Backpulver dbazu, dbamit jie docdh Iujtig
werdben. Um Pfammfuchen Hiibjch vojdh zu backen, jchlagt
mart dad Gimweify nicht zu Scdnee oder gibt 1 ERIOffel
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Heutzutage faujt man meijtend die Nudeln fertig,
ba die Gier alfujdhmwer zu Hefommen find. Wir wollten
e die Rochvoridhrift bringen, da firr Kranfe und Magen
i feibende felbjtgemachte Nudeln eine jehr nabhrhajte unb
(eicht verdauliche Rojt bedeutet.

' Gefaufte Mudeln erdben auf diejelbe Weife in Salz
wajjer gefocht, fie prauchen. meift etwad langer, doch
pitrfent fie ja nidt zu weid) jein. Man muf jie ofters
mit der Gabel auflocern, damit jie nicht aufammentleben.
Pan tut qut daran, gefaujte Judeln nach dem fochen
auf bem Sieh mit heipem Wafjer au iibergichen. Dad
Nudelfochwaijer darf man nidht jortgiepen, es pient Dor-
aitglich gur Oerjtellung pon allen Wafferjuppen unbd Sofen.

2. Mildynudeln.

3/y PRTD. abgefochte Nubeln jehiittet ntan it eine Form,
giept Deifie gefiipte Miild) (veichlich verditnmte Fonbden
Herte Mild)), in ber man ein Stitdden 3itronenjdale
and ein Gtitddhen Rimmt audziehen (ief, Dariiber umubd
ftelft bie Form ugedect ir der warnten Bactofen, bid alle
Milch) von den Nudeln aujgejogen ourde. Durchgeftreute
RNiiffe ober RKorinthen ober jtatt bes Jimis und Der
Bitrone etwas BVanillin perbeijern died Gericht aupers
prbentlich.

3. Judeln und Aepfel.

)

8/; Pib. Nubdeln obder NDatfaroni, Salz und 3 Siter
Wajjer zum Abtochen; 11/, Bfdp. Wepfel, Juder, 1 &1,
etivad Bimt und Bitronenjchale, s Qiter Mildh, Butter
aum Ausftreidhen der Form.

Die Nudeln werbern gefocht und abgetropfit, die epfel
ichneibet man u Achteln, gibt Jimt und _;%ttrpm‘u
ichale dazu und fodit jie recht troden ein. Jn die gejettete
Form fegt man nun jchichteife Nubdelw und bit o,
bafy Jubeln den Anjang b ©dlup lIlm‘i]‘fllll'"b;i und
Milch twird jehaumig gequirlt und gleidhmipig fiber Die
Speije getvdufelt. 1 Stunbe un Ofen badem.
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1, Pudding aus Fadennudeln.

Man rithrt 70 Gramm Fadennudeln m 15 Liter
tochende Milch und (Bt fie, nadhdem fie gang weid) jind,
etivag audfiihlen. Cin Stitdden Butter wivd {dhaumig
geriifrt, 2 Eigelh, 1 Eploffel Juder, etivad Fitrone und
pie Judelmajje werden dazugegeben und zuleht der fteif
gefchlagene Cierjchnee. Der Pubddbing wird 1 Stunbde in
per qgebutterten, beftreuten Form im Wajferbad gefodhi

5. Rbabarberaujlauf mit Nudeln.

Sdydle NRbabarberftengel, briihe jie weimal wmit
fochendem Wafjer ab, lafje fie erfalten und {chneide fie
pann in fleine Stiide. Brette Nudeln werden tn [eidyt
gefalzenem Wajfer weid) gefocht; nun gibt man in die
geftrichene Form eine Lage der abgetropften Nudeln, dare
auj Mpabarber, 2 EFI6ffel Bucfer und jecblieft mit Nudeln
ab. Man gieft ein mit etiwad Milch verquirited Ei dar
ithet, ftreut Semmelbrofel und Butterftitfdhen auf den
Nuflauf und badt ihn im Ofen fertig.

Sudelpfannfuden.

Nadhdem 1 Bid. Nudeln in Salzwajjer gefodht jind,
werben jie mit faltem Waffer diberipiilt, mit 2 Loffel ge
vichenem Kdfe und 1 Loffel gewiegter Leterfilie und dem
notigen Saly gemifdht. J[n einer eifernen Pfamne lifit
man etiwas Gdymalz heih twerden, bejtreut fie mit ge
vichener ©emmel und [dBt die eine Seite braun werden.
Dann ftitat man die Vianne auj einen Teller toie Dei
Cierfudyen, tut wiecder Schmalz und Brofel in die Bianne
und bact die Tudeln auf der andern Seite.

7. Maultajdyen.

Man madyt Nudelflecte aus 400 Gramm Nehl, 1 G
und 4 Ciloffel Waifer: man jdneidet die Nubdelflede in
vieredige Otiide etrva 8 Jentimeter grof und [kt fie
etivad antrodnen.

Sur Fillung verwendet man 3ui1nlbrvi aebiinjtete
Pilze oder einen Brei aud gejdhmorten Pilzen und To

(

el

\ ||H['

1 9




I Gievs, Mildh- und Mehl-Speifen 179

prrserrreeeer Tt R R R AR LR R L L L L LR L LR L Lt L L LR L]

maten  ober vielleicht auch eine fjiige Fiillung bow
Bflaumenmufp oder frifdem, weipen Kdje. Pean fdhldgt
bie Flecten \mmmmn wie einen Briefumidlag ober den
unteren Teil auf den oberen 1[nb briift die Jander fejt
aneinander: jie twerden bamn in Salzwajjer abgefocht,
nicdht aupiele auf einmaf, etwa 10—15 Ninuten lang.

8. Kdfejpeife mit Nudeln.

Qutaten: 1o Pfd. Kife, 1o Liter Mild), 1y Bib.
Tapennubdeln, 25 Gramm Butter, 2 Cier, etwas Nean
beln, Mojinen, geriebened Brot. Den Kife, Butter, Cier,
bie fein gefchnittenen NMandeln, jovie die guigeiwal jchenen
Rofinen werden Fujammengerithrt. Hievauj febt man
bie Xabenmudeln mit der Mild) und efwas Juder auf
und [dft die Nudeln garfodhen. Eine mat Bautter aus
geftrichene unbd mit geriebenem Brot ausgeftreute Por
sellanformt tird mit einer Shicht ber Kajemijdhung ge
fiillt. Daxiiber werden \mev[n gefegt, dann wieder Kidfe
und aulept Nudeln. Diefe lepte Sdidht beftreut nan mit
etipad feinem Suder, jest fleine Buttertitden auf und
(Gft Das gamze in eimenmt Deifen Dfen etiva 3 Stunben
pacen. Surz bor bdem Herausnehmen fireut man noch
i paar leicht gefiipte Mandeln pariiber.

9. Maftaroni.

Mattaroni werden auf die gleiche Wetje wie gefaufte
Nudeln ubereitet, nur miiffen fie 30 Minuten fochen
und foerden mit fochendbem Wajfer abgejdhroentt.

10. itfe. Matfaronijpeife.

Die u[mn in Salzwajjer gefodyten Peaffaroni werden
nochnald in etwad NMagermild) oder uurthm Srocen
mild) mit etwad BVanilleguder aufgefodht. Cin HQEUI)L:
Ctiictchen Butter rithrt man zu Sdaun, gibt, wenn mog
fidy, ein Cibotter, 1 '_’ Qoffel Miehl, etoad Fucker umnd
geriebene Jitronenjchale dazu und mijdht die gut abge
fith(ten Matfaront \uqm} dhen, zulept dasd qqmmmm G
weif. Die Majfe fiullt man in eine feuerfeite BVacform,

BADISCHE
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(afpt fie im Ofen 1 Stunde baden und trdgt fie in der
Sorm auf. Pan fann jie aber aud) in L‘inu‘r mit Butter
geftrichenen Pudbdingform in fiedendem Wajjerbad 1 Stb.
focdhen [afien unb jtiiczt ben Pudding dann auf eine er=
warmte Sdhiiffel. Objtjaftiofe dazu aift

11. Maftavoni=-Yujlauj mit Aprifojen.

Die gefodhten, abgetropjten Maffaroni iwerden
eine 2uflaufjorm gelegt, Yo ‘1"?# Aprifojen entjtemt und
mit Bucfer beftrent; auf die Waffaroni legt man bdie ge |
aucterten Uprifojen, dbann ‘.uutm Matfaront, belegt fre mit i
ButterftiicEchen und bejtreut ft'v mit Bucfer ober berquirlt
siwei ganze Cter mit 13 .hm‘ Pagermilch und etivas
Qucfer und giefit ed {iber den Auflauf. Badzeit s Std.

12. Apieljtenel.
1/, SBib. Miehl, i’“ Gramm  Butter, 1 Ei, eigrof
Waifer, 1 Prife Salz, 3 Rid. WUepfel, Sucer, 50 Gramm
forinthen, wenn mhgluh 50 Gramm gang jein geriebene
-~ Ndifje.
r &t und ““mm witd verquirlt, auf bad Niehl ge-
' jchtittet und mit 1 Prife Salz gut verarbeitet, dann be
ftreicht man den EL'Eg mit [auem Wafjjer und (dft thn zu
gedectt 1o Gtunde ftehen. Dian jtellt den Kiichentifch in
pie Mitte der §Sliche, legt etn Tifchtuch daviiber, dasd mit
Mehl beftaubt wird, Der Teig wird darauf aufgerollt wnd
pann mit den Fingern papierditnn audgezogen. E3 gehort
pozu einige Gefchiclichfeit, dbamit der Teig nid)t veilt,
aber aud) feine diden Stellen Haf. Man beftreicht nun
pte Dberflade enttveder mit zerlajjener BVutter ober ntif
jaurem Rahm (beidesd fann auch fortgelajjen werden) und
gibt dte jdjon vorher in gany fein gejdnittene Sdjeibdjen
gejchnittenen und eingezuctertent Wepfel, Jomwie die iibrigen
Autaten bariiber. Wan rollt den Strudel burch AWuj 3 G
fheben bes Tudjes lmrﬁfhlfq sujammen und legt ihn
auf ein Bacbledh, beftreicht thn mit etiwvasd ,uurrtmht mum
Eigelb oder *’wuum und badt ihn 3/ Stunben im Ofen.
Statt Aepfel fann man den Strudel aqud) mit einem
Obftmufy fiillen.
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Yuch mit einer Fiille von Spinatbrei, recht fein zer
fdhnittenem ©auerfraut oder gediinfteten Pilzen ift der
Strudel fehr wohljchnmedend.

13. Dide Piannfuden.

1/, Bid. Gerjtenflocten, 14 Bfd. Mehl, 3/ Bid. ge-
fochte, gericbene Kartofjeln, ungefahr 1y Liter Mild,
9530 Gramm $Hefe ober 1 Badpulver, 115 Kaffeeldifel
Salz, 256 Gramm JFuder, 50 Gramm fetter gerdudyerter
Gped. .
Die Gerftenfloden fverden tn Der Milch etroa B MVit-
nuten geweicht, dann die gefodhten und gerichenen Kar-
toffeln  Dazugeriihrt, Dder Sped pird feinmiixflig ge-
jdhmitten, die Hdlfte dabon ausgelajfen und zu dem Leig
gegeben, bann fiigt man Saly, R[ucer, Viehl und 3uledt
bad Bacpulver zu dem Teig. Wd ftatt Badpulver Heje
perwendet, jo muf der Teig vor bem BVaden aufgehern.
®ann fiillt nan die Majfe in die eingejettete Form, legt
die iibrigen Spediviirfel oben auf den Teig und Laft den
Riannfuchen 3/4,—1 Stunde gut purchbacken.

14, Piannfudien aus Gerjtenfloden.

1/, Bid. Gerjteniloden, fnapp 1/, Qiter Mild), 1 Ey,
2 Eilofiel Sartoffelmebl, 1 Badpuiver, Salz, Juder,
LVanillin.

Milh und die Gerjtenflodernt twerden perriifet und
ein paar Stunden zum Quellen hingeftellt, dap die Meilch
ganz bon Den Gerftenfloden aufgejogen ift. Darunter
mijcht man dad i und bie iibrigen Jutatem, bact ditnne
fudhen daraus, bie man n it Bucer und Jimt bejtrent
ober mit Rompott auftvdgt.

15. Ginfadyer Piannfuden.

175 Gramnt Dehl, 3/ Liter Mildy, 1 €1 oder &i-
eriat, 15 Badpulver, Saly und Auder.

“Gigeld und Mildy werden gunddit gut perflopft, bann
bag fdhbne, moglicht weife Neehl mit Badpulver darunter
gemijcht, aulept fommt der Eijchnee daruter. Der Telg
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joll redht bditmnflitfjig jeinm. Aud dem Teiq bacdt man

pitnne Suchen, die man mit Jucder und Jumt beftreut, 2
E3 qgibt 4 Pfanntucdhen.
16. Spedeiertudyen. dil

Der amerifanijhe Spec joll nidht roh gegejjen, jon
pernt qut bduvdhbraten - werden, darum macdhe man Ddig '
folgenden Gpedeicrfucien, die audgezeichnet jchmecen.

Nean jdnede den Sped in nidht zu fleine Stitcden,
eftva 3 Zentimeter lange Streifen und brate fie in einer
eifernen Bratpfanne qut aus. Jnzwijhen hat man einen
loderen Cierfudjenteig gemadyt aus 3 Eier, 3 Loffel qutes
Niephl, etwas Wajjer und etiwvad Badpulver. Dann madt
nan den Cierfudhen und bejtreut ihn, ehe exr auf der erjten
Seite fertig ift, mit dem Enujperig gebratenen Spect, badt
thi, dreht thn um und backt ihn fertig.

pufoj

17. Gierfudyen.

175 Gramm Mehl, 14 Liter Meild), 2—3 Eier, eine
Stlemmigteit WVadpulver, Salz und [ucter.

Eier und IMilh werden zundchit qut vecflopft, dann
dag Miehl damit vecht glatt geviihrt. Aus dem Teig
badt man dimne KSudhen und beftveut jie beim Anftragen
mit Bucker.

18. Seidelbeerfudyen.

Wan  bereitet den gleichen Cievfuchenteiq foie in
Jummer 15, gqiept 14 der Majie in  bdie gefettete
Pianne, [dft es etiwad anbacden und belegt bann die Ober
fladye didht mit eingegucterten frijhen Heidelbeeren, gieft
wieder etiwad Teig daritber und bacft den Kuden alsdamn
fertig.

19. Tomatenpfanntudien

werden nad) der gleichen BVorfdyrift gebacden, dodh nintimt
man jtatt der Wildh) die gleiche Menge, mit Wajfer ver
diinnted Tomatenmufy und (dBt dann den Juder aud)

BLB BADISCHE 4
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fort. Mean famn auch einen fleinen Teeldffel vecht fein

gehadten  Schnittlaud) odber Peterfilie unter den Teig
ntifchen.

20. Kartoffelpfannfudien .

2 Pib. rohe Nartoffeln, 2 Pjd. gefochte geriebene
Rartoffeln, 2 Cier, 1y Xiter Mildh), Salz, Mustat und
23 Lifiel Mehl.

Die gefchalten RKartoffeln werden in laues Wajjer
geriebent, dann auf ein Tudy gejchiittet und lewht aus
gedriicft. JIn einer Sehiiffel mijcht man die Kartoffeln
mit den anderen Jutaten, exhibt Fett (ant bejten Sdytvetne
fett) in eimer Piamme, legt etivas bon Der MNajje hinetn,
ftreidgt fie ditnn auseinander und badt jie big jie jdhon
fnufprig jind und fevviert fjie fofort auf heifer Platte.

21. Kavtojjelpfannfuden 1.

3—4 Pfd. rohe RKartoffeln, Vi Liter abgerahmite
Mildhy, 2 CHLoffel Salz, Yy Liter MNitbol. Die rofy ge
ichdlten Rartoffeln werden im Wajjer gerieben, in etnem
Tudh ausgedriict, das abgelaufene Wajjer [aHt man einige
Beit ruhig ftehen, damit jich das fRartoffelmehl abjepen
fann, bdiefes mird mit 1y Liter abgerafmter Mild) zu
dben Rartoffeln gegeben. Alles gut gemifdht und i dem
audgeglithten Ritbol Langjam aebacten.

929, Buttermildpiannfudyen.

1 Pid. Griep oder Reigmehl toird mit 1 XLiter ﬁul}vr
mifch zu etnem didjliifjigen Teig vervithrt und mit enter
Mefteripige doppelfohlenjaurem Natron bvermijdht. Jn
ver fleinen Gierfuchenpjanne wird etivas Schmaly exhibt
und umgefchwentt, dap nirgends ein fettlojer Nlect bletbt.
Bon der Piajfe nur wenig tn die Mitte gegojjen, twerden
die Pfannfucdhen unter bejtandigem Niitteln auf beiben
Seiten goldbraun gebaden, mit Jucer bejtreut wnd redt
feif aufgetragen. Eine fdattigende Mehlipetje.
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23. Gebadene Buttermildyrollen. :

RNach) vorhergehendem NRezept werben Piannfuden
gebacfen, ftrohhalmbid mit Narmelade bejtrichen und zum
Grfalten BHingelegt, mit einem Pfannfuchen Dbededt und
in dretfingerbreite Streifen gejchnitten werben jie pamiert
und tm heijen Fett Inujbrig gebaden. tt Butter
mild) fann aud) faurve Veild) verwendet werder

24. Gejdiipptes (Dehljchntarn).

Aud 100 Gramm Diehl
Mild) rithrt man einen dicfliijfigen Teiq, dem etivas ab
geriebene Bitronenidyale, etivad Saly und nady Gejchnrad
Suder augejest wird. Dann mijdht man 2 ERlojfel boll
gut gevetnigter und aufgequollener Sorinthen bdarunter.
In emer jlachen WVfanne mwird etivad Fett zerlaffen und
bann der Teig eingegojjen. Man laht ihn anbaden und
[ocfert ihn Dann mit dbem Mejfer von der Pfanne, fremnt
i in lauter flein titcfchenr ober Streijen, die unter
jtandigent Umivenden gar bacden miifjen, qibt dbad Gange
bergartig auf eine @Sdyitffel und beftdubt es mit Hucer
und Jimmt.

pber Cierjal, Vs Yiter

=
n

{
1
al

25. faiferjdymaren.

15 iter Mildh, 30 Gramm Mehl, 80 Gramm ge
riebene Sartoffeln, 4 Cier, 2 Loffel Sultaninen, 2 Loffel
wett.

Cigelb, Buder, Salz und IMildh rwerden verrithet,
pann fommt dad MNiehl und die gericbenen Kartoffeln dazu,
ber ©dynee wird vorjichtig unter ben Teig gegeben, gulebt
ote Gultaninen. $n der Planme wirb in demt heifien
oett der Teig auf beiden Seiten goldbbraun gebacten, damn
jhureidet man mit dbem Badjddufeldhen fleine Stiice ab,
die ntart beim Anridhten mit Buder bejtreut.

26. Flablejpeije.

Bon 1y Pid. Mehl, 2 Gier, eine Prife Salz und
Vg Xiter iild) badt man diinne Fladle und legt fie zum
btithlen auf ein Brett, dann bejtreicht man jie mit jaurem

i
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Fahm, aibt in Streifen gejcdhnittene Aepfel und Rojinen
pavauf, jtreut Bucer umd Jimt baviiber und rollt jie
auf. Man [aht 15 Liter Mild), 50 Gramm Buiter,
L GRIBffel Bucer jiedend mwerden, fegt die Flddle hinein,
itel(t fie in den Vacofen und lapt jie 1o Stunde aufziehen.
27. Oafermehlbrei (fiix 6 Perjonen).

3 Qiter Milh, 1 Prije Salz, 300 Gramm Hajer
mehl, Fuder nad)y Gejdymad.

Das gefiebte DHafermehl wird mit eimem Teil dev
Milch angerithet. Die iibrige Mild) gibt man mit dem
Salz sum Kodhen, gibt dad Hafermehl dazu und ldpt es
unter fortwdhrendem Rithren 15—20 Minuten fochen.

Der fertige Bret wird mit Juder abgejdymedt.

28. Haferfloden mit Aepfel (fiiv 6 Perfonen).

1 PBfd. Wepfel, 1 Liter Waijer, Juder nad) Gejdynmad,
160 Gramm $Haferflocten.
Die ungejchilten Aepfel werden in Adytel gejdhnitten,
pon Stiel und Bliite befreit, mit dem Wafjfer weidhger
focht, burc) ein Sieb geftrichen. Pean fiift die Maile,
gibt bie falt angeviihrten Daferfloden pazu und ldgt jie
unter fortwdhrendem Rithrew 1/ Stunde borjichtig an
der Seite Ded Herbed oder in der Rifte fodjen. Die PMajje
witd in etne falt ausgefpiifte Fovm gefitllt, nad) bem
Ecfaften geftiivzt, mit Niild) oder Ranillejope zu Tijd
gegeber.

29. Buttergrief.

Man jhmwemmt 1 Obertajje gelben, groben ®riep
mit faltem Wajjer gehorig ab, gibt ihn bann in
4—5 Taffen focdhende Nildy ober Halb Miilch, Halb Wajjer,
fiigt etivas Butter, Fuder uno Salz dazu und [dpt alles

fiber feimem Feuer bei jtetemr Mithren, bamit ber Nrig[;
nidgt anbrennt, fo lange fodjen, bia ber Griep gar 1t
und jich vom Gefdfs [ojt. Dann wird er zum Crfalten
Gl ausgejchiittet und, jobald ev falt ift, mit 1 €i vernujdht.
Man hat ingoijden Butter braun werden faffen und eme
flache Schitfjel toarm geftellt. Nun taudt man emen
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jilbernen oder Holzernen Lofjel in die Heife braune Butter,
iticht pon der ijteifen Griefmafje gleichmipige Slofe ab,
feqt fie auf die Schitjjel nebeneinander und fitllt ben
Butterrejt darviiber.

30, SHeisbrei.

Den qut verlejenen gewajdjenen NReis fiberbriihe man
mit fochendem Wajjer, jtelle bann mit faltem Aajjer zu,
wenn eg focht, giege das Wajjer ab und 15 Liter Mild) [, Ei
dazi.  Wenn ote Wild) fochend ijt, jtellt man den Topj
fchnell in bie Kocdhfijte. Bereitungdbauer 2—3 Stunben. :
Danin-wird der Reisbrei mit Bucder und Fimt beftreut.

31. Yibabarberveis.

1 Bid. gemajchener Reid wicd mit faltem Wajjer,
Zaly und Jitronenjdyale aujgejest, wenn ev fodht, gibt man
Bund in Stiide gefchnittenen Rbabarber, 1 ERloffel
Aucker dazu. Nach 10 Vi S o
ife in die Sochfifte gejtellt.

)
Margarine und 50 Gr
nuten ochzeit wird die

32. Aprifojenreis.
/o SBTD. Neid wirh mit 30 Gramm Butter, der i

notigen  Milch ganzfornig ausdgequollen, bdann mit

50 Gramm Zuder, den man mit einem Stitddyern Banille

im Morjer geftofen Dhat, vermifdht. Abgezogene Apri

fofenbilften hat man in Bucer vorjichtiq auffoden lafjen;

ntan gibt den Meid in eine gefettete Wuflaufform, belegt 3

ihn didht mit Wprifofen, fiillt ecinen Teil dDesd Safted bax
liber und etwad Vanille und (d@Rt jie tm micht 2w Heifen
Ofen etiva 20 Minuten durchziehen. Sie darf aber nidt
braunen. Den Nfeft bed Apritojenfaftes gibt man als
Sofie 3u ber heify gereichten Speife.

33. Spisle 1.

1 Bd. Mebl, 1) Liter Wafjer, 1 ERloffel Salj,
2 Cier. Man vithre Cier, Mehl, Wajjer und Salz 3u
einem glatten Teig an und {dlage ihn bis er Blafen wirft.
Man lakt dben Teig 1o Stunde ruben, nimmt dann einen
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Teil davon auf ein naf gemachted Brettche e, jhabt mit
einem bretten Mejjer diinne lange Spasle tn fodhendes
Salzwaffer. Sobald die Gpible herauffommen, nimmt
man fie mit einem Sdaumlsifel heraus, {dhwentt jie in
flavem fodjenden AWajfer ab und [apt jie gut ablaufen.
Beim Anrichten jchmelzt man fie mit in Butter gerdjteten
Brofamen ab.

34. @pdsle 11

2 Lbffel geriebene Rartoffeln, 2 Loffel Mehl, Salz
umd Wajjer. us diefen Butaten macdh)t man etmen Teig,
bent man o [ange jchligt, bis er Blajen hoirft; dann jdyabt
man bom Teig auf einem Brettchen Fleine nubelfdrmige
Streifdyen, dbie man in fochendes unf,,mnnn fpirft, bann
ntit demt Schaumlsffel [)n.auwa timamt und in jrijchem heiBen
Waffer abjpiilt. Man dtbergieft fie mit brawmer Butter.

30. Sdupinudeln.

2 Pid. Kartoffeln, 1 Ci, 100 Gramm Meht, 1
{offel ullm Backfett und nady Belieben etwad Nustat.
Die gefodhten qqam[nn Rartoffeln werden fo heip
alg 1 noq[u} burdy ein Sieb getrieben und mit den Ju
taten auf bem Nubdelbrett zujammten vevarbeitet. Vo dem
Teig vollt man 9 Jentimeter lange, fleinfingerdide Schupi-
nudeln, weldye fury vor dem Gebrawd) in Heiem Hett
6—8 Minuten gebaden werder.
unnnmml ift es, bic Scyupfnudeln in tumn‘nm
Salzwaffer 5 Minuten borfidhtig au fochent und fjie mnach
bem Grfalten in einer Pfann lI(l]L‘IIUTulllI uttter dfterem
Wendent goldbraun zu baden.

§-

36. Savtoffelflope 1.

4 Bfd. tags porher.in der Sdale gefodjte und ab
gezogene Kartoffeln werben gerieben, dagu fommt 1/y Bjd.
Mehl, s Pid. Griep, 1o feingejdnittene Afoichel, die

ntit mmgul Wedbrdcelden in 1 Kaffeeldifel Fett qun]h

wotben jind, 1 fleine Prije PVeajoran und Salz. Daraus
werden fauftgrofe RUdfe gedreht, tn dre man etiwas DOU
@efegnete TMahizeit. 13
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bent Wedbrodden ftectt. Die KidBe mwerben mit etivas
Neehl beftaubt. Man verfudge einen KIof borher in
fochendem Salzwajifer, um dem itbrigen Teig, weni es
ndtiq twdre, nod) mit Wiehl, Griel odber Saly nadyhelfen
au fomnen. Dawnp lege man die iibrigen Kldfe ein, laffe
jie unbededt fodjen. Wenn fjie alle nad) oben gejtiegen
jind, find jie fertig.

37. Karfoifelflope 1.

2 PBid. am Tag vorher gefodhte Kartoffeln twerbden
gefhalt und gerieben. Dazu gibt man zwei ur flene
Witrfel gejdnittene, in Butter gerditete Vrotdjenw oder
Sdywarzbrot, Jwiebel und Peterfilte, dann Salz, Majoran,
2 Eier unb fo viel Mehl, daf der Probeflof zujantmen
halt. Dann formt man K6Hhen und [aBt fie, wemn
mbqalich, 1—2 Stunben auf gejtdubtemt Nubdelbrett liegen
unb fodht jie in Salzwalfer 10—15 Minuten. Beim
Anrichten werden fie mit gerdjteten Wedbrojamen ab-
gefchmelst.

38. Nartojjelfloge HI.

3 Bib. Kartoffeln werden gejdhdlt, mit Wajjer und
Saly weidygetodht, abgejdhiittet und Heip mit 1 Elbffel
Mehl tm Topf glatt verftampit. Hievaufi qibt 'man 1 Liter
heige Milch -zu, vithrt die Viajfe glatt und jdhaumig und
jticht mit bem in Yeife Butter getauchten ERLoffel lang
[iche KIBBe aud. Diefe erden auj eine heiBgentadyte
‘PBlatte gefeht und jofort aujgetragen.

39. Kartojfelflope IV.

Man fodht bie Kartoffeln in der Sdhale gar, jchalt
und reibt jie vedht feinflocfig. Sn die Majfe gibt ntan
etivad zerlajjene Butter, Salz, fein geriebeme Jitronen:
jhale, etiwasd geftofene Niustatbliite, einige Loffel Weizen
mell, etivasd Mild), einige Loffel geriebene Semmel, and)
in ‘etivad Butter gelb gerditete Semmeliviicfel, jodaf em
haltbarer Teig entfteht, aus dem man K(dfe jormt. Die
RI6fe werden in Mehl gerendet, in gejalzenem jiebendesn
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BWaffer gefocht, mit dem Schaumisifel Heraudgenontmen
und auf erwdrmter Sdyiifjel angerichtet. Man fann {iber
die Kidfe gebrdunte heife Butter geben. Um die Kodaeit
per Ribge fejtaujtellen, focht man einen Probeflof.

40. Thitvinger Kiofe.

Pfohe Kartoffeln werden anm bejten am bend porher
;]L‘]'{l'_f‘ill und in eine Schiijjel mit Wajjer getan. Am an
pern Tag veibt man {ie auf eiment febr T\‘[]"ll Reibeifen
in rveichlich falted Wafjer. 1(91 3 ird Ofterd umgerithrt

unp, wenn die SKaviofjelmajie jich gejebt hHat, abgegoijen
und bdurd) frijhes LWajfer erfest, bis das Wajjer gany
flar Dleibt. jamtliche abgegojjene Wajjer ldit man
tubig jtehen, bi3 jich dad barin enthaltene Starvfmehl zu
Boden gejest hat, dbann wird dad8 Wafjer abgegoifer und
pad Startmehl zu mthm‘n.‘iliq.‘u[ &ebrauche getrocdnet.
Die Kactoffelmajie wird in einenmt Prefbeutel gefitllt und
gang trocen ausgepreft, dann auseinander gepfliickt und
mit ganz dilnnent, twm‘ wheifem RKartoffelbret (aus Kar
toffeln und Wajjer gefocht) vermijcht, mit etivad Saly ver
jefenn und ftart qum gent, Dani gu Kiden geformt, in
peren Mitte Weif itrfel fommn tet, in fochended Wafjer
gefegt, dad nun aber nicht mehr weiter foden darf, jondern
nur nahe am Siede erhalten wicd, jodal die Kloge
i ber HBeit bon 15 » gar iehen. Die Kidje werden
mit einer etwas fetten braunen Sofe verjpeijt. — Herausd
gegeben bom Frauenbeivat des NReid)Ferndhrungdanites.

41. Griejiflofe.

175 ®ramm Griel, wobet audy 40—5H0 t_'\'mm[_m
Maisgries fein fann, 1o Liter Mild), 1 €i, 1 Teeldffel
Kaxtoffelmehl, Sals. In die fochende Milch vithrt man
bent Giriefy nebft Salz umd fodht ben Brei, bis er vom
Topfe (osldft. Nachdem er efwad abgelithlt ijt, fommt
bad qut verquirite Gi und RKartoffelmehl bdagu. it
einem in fochended Wafjer aetauchien Yojrel jtueht man
recht glatte, gleidhmdfige Kldpe ab und foc bt m‘ it jiedent
bemt Salzwajjer ab. Nian fann biefe KIbHe in die Suppe
geben obder jie mit Kompott reichen.

13*

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Badr.nbcrg



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

s o g s — e

190 Giers, Mild- und Meh(-Speijen

e T T T TR T TR R LD DL L R L L LD LR bl bbb bbbl

42. Maniofagriepilifpe.

Qutaten: 1 Liter Mild), eventuell Wajfer, 1 Ef
(6ffel Salz, 300 Gramm OGriep, 1 Teeloffel feim gqe
wiegte Peterjilie, 1 Prije Mustat, 1 Ci.

Der Griel wird nad) der Sugabe des Salzed in die
fochende Flitfjigleit eingerithrt unop umter beftdndigem
Jibren au einer diden MVeajje gefocht, jobann wilrzt man
mit Rrdutern und Mustat, mengt dasd verrithrte 1 bar
unter, dasd aber auc wegbleiben fann uno formt nun nit
naffen Handen Klbge im Durchmejjer von 4 Hentuneter
bavon. Diefe werden in ftrubdelndes Salzmwajjer gelegt
und vorjichtiq auf der Seite ded Herded 6—8 Minuten
gefocht.  Veim Anvidhten fdmmen fie mmtulnmll it
Salat, Mhabarberfompott oder auch mit einer braunen
Sofie aufgetragen werden,

13. Griep- oder Koartoffelnoden in der Mild).

[ Pib. KRartoffeln frijdh gefocht, wird heip zerdritde,
ntit 125 Gramm Griefy, 1y Liter Miilh, Yy Liter Wafjer,
Aucer und Vanillezucder zu didem Bret gefodht; nachdem
jie etivad abgefithlt, mit 1 Gi verviihrt, dann madt man
auf dent Nudelbrett 1—2 fleine Leibchen barausd, jdhmeidet
fletrie Stiicke bavon ab und odreht fleime Nuveln paraus,
i1 einex l\lm;.msmv [aBt nan e At .‘ aefiite Mildy muat
etiwad Butter Dheify jverden, gibt die MNoden hinein und
(Gt fie bet magiger Hige tm Dfen vinfua‘[]l‘n. it bie
Mild) ganz verfocht, fticht man bdie Noden heraus, gibt
jie Dergartig auf eine Sditjjel und gieft eime BVaniller
ooer Sdhofoladenjofe dartiber.

14, Grieptlope mit Bivien.

Die Birnen werden gejchdlt, in Hilften ober Biertel
gefchnitten, bom Kernbaus befreit, in rvetchlichem Waijer
mit etwad Fitronenjaft und \mduﬁ eidygeddmpft und
bie Brithe mit etwad Kartoffelmehl angerithet. Bou
250 Granun l\'\rivf‘. focht man mit 1 Yater ﬂJingvi'tnilk‘il
ober aufgelditer Trodenmild, im Notfall nur mit Wajjer,
etiad Bimt, Jitronenjdhale und Buder einen fteifen Brei

BadenWiirttemberg
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(unter ftetem Wmrithren). Dann ftellt man bdiefen Bret
o) fliv 1 Stunbde in die Kochfifte aum Aufquellen ober
it einen qroferen ‘Tobf mit focdhendem Wafjer. Die
Birnen richtet man in einer etwas vertieften Schiifjel
an unb legt die mit einem in Wajjer getaudhten Lifjel
abgeftochenen GriepfldBe dazwijchen.

45. Maisqriefflvfe.

Auf 1 Liter Magermild) ober Wafjjer wird 15 Pio.
Myrie gerechnet. Man laft ihn langfam in bie imimu
Mild) Laufen und mit etwad Salz gang did einfodhen.
Jeoch ettwas lau werden 3 grofe, robgerichbene Kavtofieln,
bie qut audgedriift wurden, dazu gemijdht, Kloge geformt
und in Salzmwajjer gargejotten.

Diefem Bret werden o Bidb. am Tag borbher
gefochte, qrrivbvm‘ Kartoffeln, 2 Lofjel Mehl, 1 Et odex
2 Lhffelchen Eierfah beigegeben. Der hievaus durch Durd)
arbeiten gewonnene Teig toitd zu mittelgrogen Klopen
geformt, die mit didem Frudytmus gefiillt werden fomnen
und in Salzwajjer gavgejotten mwerbdeit.

46, Mehlflope,

BVervithre in 15 Liter lawmarner Niilch e ganzes
Ei, gebe 15 Pid. gefiebtes Mehl und ctiwas Salz dazu
uno [um[uih pen Teig mit etnem Hol ,\lfjﬁrl fo lange, bid
per Teig vom Loffel jallt wnd L],iﬂthlID iit: 4 Semmeln
jdhneide in fleine Wiirfel, tue jie in eine nidht zu fletne
Pranne 311 eintem fleinen “n frel Beifen Fett und Ilaffe
jie unter Umrithren qut rifch twerden, gebe jie abgefiihli
i die It‘tgnmnu, [ajfe Dem Teig zugedectt fteif werden
und fteche dann mit einem Loffel KIbBe ab, die man mit
in faltem Waijjer getauchten Hanben locer formt und in
fochendem Wajfer 15 Minuten langjam gavziehen [aft

47. Semmelflofe.

3 toerden 3 getvodnete Semmeln in Wajjer ein
getveicht, auferdem werben I I Semmeln in ‘lbnmlr_i}cu
gefchmittenr, in einer @chititel 1 ©i ober bejfen _b‘.‘l'j_m_:,
perviihrt; 8 qrofe Qoffel Mebhl, etwas faltes Wafjer,

BADISCHE
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Tucdh) audge )

11 mifcht, bann aud
UMD e burcthgearbeitet. ©ollte bex
Teig fich zu trocen zet ' ' man ctiwad Waijfer
211, ift er zu Diinm, etiwad Wan Fformt den Teig
i einer Sugel if | Stunbde lang ruben. Fun
fperben mit in fer aetauchten SHdanben Kioge
geformt und 1in em Waller binnen 15 Winuten

Y

gargefocht. Man probiert erjt einen Kiof.

ote Avurtelchen

|, s

18. Bwetjdientnodel.
L Bibd. i

it oicd gefodht, gefdhdlt, Dhei Duxd)
pte Hsrelie ai 1 i

Butter und 1—2 Eiern

au einem Teig verarbeitet, den nan auf bejtaubtenmt Brett .
ausdvellt; 1jt er ju [oder, gibt man etwad MWiehl parunter,
' l ' in ungefahr 6—8
t legt auf
frifche pder eine
Dovrpflawme, Teig feit
S5 unn fodt
yert audh nodh
el mit Fucder und

19. Wediloge.

6 trodene Hri en, in falter Mlch
ober  Wajfer ein unbd  zerzupjit,
DDET : bt man
Butter

terfilie !

It Ve nad L
cmebhl ooer, wenn el '
el | Hievauf

flofe

n fie mit in
e quj eine

- Y v (S T4 ¥ 4
qerniie 1T dwectbroian

gut ermarmte LBlatte.
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50. Karthiujerflvjpe.

6 Brotdhen werdben abgerieben und zertetlt; man ber
githrt 2 Gier mit 2 CROjfel Buder und 15 Liter Mild)
untd foeicdht die Brotdhen ein. $Hierquf twenbet man fjie in
Wedmeh! um und fept jie auf ein gut geftridhenes Bled.
Bei Bfterem Drehen badt man fie in mapig heifem Ofen
und iiberftveut fie bann mit Juder, ober man badt fie
in etwad heifen Fett in dber Pjanne.

hl. Kdjetlopden.

150 Grammt Diehl toerden durchgefiebt umd mit
50 Gramm geviebenem Sartfife, 2 Prifen Pieffer, etwas
©al bazugegeben und gut vermijcht; 1y Liter ftarflochen-
bed Waffer wird unter UWmrithren bavitber gegoifen und
au einer feften Mafje bervithet, gleidyzeitig wird 1 i
barunter gemengt. 1 Riter Vil tird sum Rochen ge-
bradyt, aus ber Maffe mit einem Rafieeldffel SLoBchen
geftochen und diefe in der Mild) 1/; ©tunde gefocht, dbanu
it bem Schaumidifel herausgehoben und auf einer fladjen
Sditifel audgebreitet. nterdefjent wird mit 40 ®Gramm
Mehl und dem Reft der Mild) eine jdmige ©ofe gentacht, o
man IRt jie unter Umrithren auf einem fleinen Feuer
ftehen. Dann legt man eine Lage Kldje in eine Back
form, ftrent geriebenen Rdfe davauf, bann wird eine Yage
R1dfe, dann wieber Kidfe ujw. daviiber gegeben. Sdjliep
lich fird die Sofe daritber gegofien und nod) etwad Kdfe
und {/y Stunde in den Badofen geftellt, pamntit der Wuf=
{auf eine gefbe Krufte befommdt.

52. Kifeflope.

1/, Bid. tweiper Kife, 50 Gramm Peehl, 1 Teeldffel
Sals ird vermijdht, barausd jormt man @ofe und focht
jie in fdivachgefalzenem Wajfer gar. Dazu gibt man
braumne Butter oder Dorrobit.

53. Kdfefenlden.

1 Bfd. weifer Kife (Topfen, gut abgelaufene Did-
mild)), 1 Teelvffel Gierfay, 112 Pid. Qartoffeln (tags
gubor mit der Sdale abfochen), H0 Gramm Juder, nad)

BADISCHE
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Belieben H0 Gramm Korvinthen, 1 Teelofjel Natron, Fett
pber D¢l zum Baden.

Der Stdfe tird glatt geriihrt, die geriebenen SKar-
toffeln mit ben {ibrigen Futaten bazugegeben und ber
vithrt und gu Kl6fen geformt, die man platt driidt, in
Nehl ober Griel twendet und in Fett auf Heiben Seiten
braun bact.

H4. Kdjejpeife mit Brot.

1 Bidb. Kaje, etivad Magermildy, gut s Pid. altes
geriebened Brot, 1 Ei und etwad Eierfa, Buder, etwasd
Vanille und, wenn moglich, ein paar Medijje.

Der fdje wird mit Wil glatt gervithet. Dad ge
viebene Brot twitd nad) und nad) in den $Kdje gerithet,
pad Gigelb, den in Mild) verviithrien Eierjab und bdie
anderen Hutaten, guleBt ben fteifen Sdynee vonmt Eiweil
bazugegeben und bacft die Mafje in qgefetteter Form bei
nicht au ftarfer Hige 1 Stunde im Dfen.

29, Stafefpeije.

1 SBfd. mweiper Kafe, 2 CRloffel Mildy, 60 Granum
Sucter; alle Futaten tverden qut verriihet. Man famn
pie ©petje mit Friichten oder gejiihten MRbhabarberftiicdhen
niijdyen.

n6. Muaisgriefipeife.

/5 Riter Magerntilch (aBt man mit etivad Apfeljinen
jhale und Vanille langfam zum Koden fommien. Dann
nimmt man {ie hHeraus, qibt etivad Salz und 3 ERlofel
Sucder bozu. Wenn  die Mild) focht, fchiittet man
100 Gramm groben Maisgriep Hinein und vithet dabei
fleiBig um, bamit es feine Kliimpdhen gibt. Dann [dft
man den Griel in der Kochfifte 2 Stunben oder mehr
audquellen. Sievauf wird 1 ERloffel Butter ober Fett,
2 Eploffel gewajdene, in efwad Rum gebeizte ober in
enig Wein gedbdambpite Korinthen ober Sultaninen ober
Weinbeeren hinzugefligt. Die Majfe twird unter {fteten
JMithren dicdgefocht, dann in ausgejpiilte Tafjen ober i

N Rt
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einte Schiiffel gegojjen und jum Crftarren falt gejtellt. Die
Speife witd am bejten am Tag vorher jubereitet.

4 57. Polenta.
; Man iibergieft 1o Pid. Maidgrieh mit veidlich
fochendem Wafjer und mm es zugebedt einige Stunbden
um Wufquellen ftehen, dann wird dasd noch bporhandene
Wafjer abm‘qniivn, 3/, Qiter focdhendes, leicht gejalzenes
Wafjer frijh) bariiber gegofjen und unter ftetem Nithren
gefodht, Bid e ein fo fefter Brei ijt, daff der MRiihridifel
barin ftecen bleibt, wad etwa 15 Minuten bauert. Dar-
auf formt man “\nuE) Riitteln der RKafjerolle und \uu[
Nacdhhilfe mit dem Loffel ein runded Brot daraus. Die
Polenta bleibt bann nody zugedectt 14 ©tunde am warmen
Serd ftehen, witd dann auf ein Brett geftiirzt und mit
gl cinem Meffer ober einem Bindfaden in breite Sdjeiben
I gefdnitten ; auf eine Sdiijjel angeridhtet, foird jie mit ge
viebenemt Sdfe beftreut umd mit brauner Butter begojjen.
Wird die Polenfa zum gebratenen Fleijd) gegeben, o
ich jie nicht mit Fett begojjen.

I 5. Kartojfelipeije.

' 3 10 Stint gefodten Rartoffeln (falt quuun bt
man 14 Bib. Buder, 2 Gelbeicr, den Saft einer Hitrone
uno ‘m abgeriebene Sdyale, dazu den Sdjnee der 2 &1
weifg. Wlles gqut 1y Stunbde gerithrt, in eine eingefettetc
Form gefiillt und 15 Stunbde gebaden.

59. Kartoffelteig gebaden mit Apfelfitllung.

2 Bidv. gefodhte gericbene Rartoffeln, 1 Prife Salj,
110—125 Gramm Viehl; zur Fiillung 11/ Aepfel, etwas

“\nlm Bucter unbd eiige ‘}wnmn
. ie Rartoffeln werden mit etmer Kleinigfeit ©alz und
i Demt ':Uul_][ gut pevfuetet; in eine qgefettete Forme driict
man die Hdalfte diefes Teiges, inawijhen hat man bdie
Aepfel in Sdyeiben thmlh mit etipad Huder unod
Hojinen vermengt und legt jie auf den Teig. Als Dedel
fommt die aweite Halfte ded Teiges darvitber. ie Ober

D
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flache bed Kuchend beftreicht man leicht mit Butter und it
bacft 1 Stunde im DOfen.

60. Apfelipeife.

Nidht zu tleine BVorddorfer Wepfel werben gejdydlt und
audgeftodhen und mit einer Fitlle von Fuder, Bitronen-
jaft, geriebenen Mandeln und einigen Sorinthen gefillt.
Ober man fann aud) Himbeer= oder Johannidbeergelee als
oiille pertenden. Die Wepfel legt man in eine gebutterte
worm, iibergieft fie mit jaurem NRabhm, den man it
2 Cibottern, Bucder und Fimt bvervithet Hhat und badd

bie ©peife 1 Stunbe bet mdfiger Hise. i, Bl
61. Bratipfel. G
Aepfel werben nach der gleidhen Kodhvoridrift wie |
die Upjeljpeife hergerichtet, in bie gebutterte Form getanm,
etivasd angebraten und dann mit Fuderiwvajjer begofjen,
big fie gar find.
62. ﬂlpirl[\rntiuriir,
Ans y Bfd. Wepfel ftellt man mit dem erforder
i [ichen ;iudu “ein Weus her, vermijdht ed mit 150 Gramm
geriebenem Brot, bad mit einigen Loffeln Diildh be
feudytet wird, 1 Cigelb, etivad Zimt und den Eierfchnee,
fitllt den ziemlid) jteifen Teig in den audgefetteten Pubd
pmgtopf und fodht 40—50 Minuten im Wafjerbad. b
il

63. Apielfitdylein 1.

L ERlofTel Miehl werben mit Milch 3l einem gemwihn
licgen Rjanntudhenteig mit 2 Cigelb geriihet. Pian Hat
ihone, miirbe Wepfel zu Scheiben gejchnitten, bad Kern b
Daus entfernt und fie mit Ruder iiberitrent und etwas s
Wein angefeuditet. Wenn man die CGimweif au ©dmee ¥
gejhlagen und unter den Teig gemijdht hat, wende man
die Apfelfcheiben in Dem Teig um und bace fie in Heifier
Butter {hon hellgeld. Nian beftreue die Wpfelfiichlein
mit Jucer und Fimt.

BLB BADISCHE =
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64. Apfelfitdhlein 1L

Groge zarte Weptel twerden in dide Sdjeibent ge-
{hnitten, dag Kernbhausd entfernt umd eingezuctert. LVon
125  Gramm  Neehl, 3 Eploffel Bucder, 1 Kaffeeltffel
Olibentl oder s Liter Bier, 2 Eigelb toird ein bdid:
fliiffiger Tetg gemadt und der Eierfdhnec darunter ge-
gogen.  Nun werden die “J[pf\ jdhnitten [|1n‘11111m111 Ht und
porjichtig in heified Fett gelegt. Nadhdem {ie braun ge-
bactent {ind, werden fie auf Brotidjeiben L‘n[ft‘tiut unb ge-
sucfert. ©ie mitjjen jofort aufgetragen merben.

65. Brotipeife mit Aepfeln und Weinbeeven.

Man fdhalt 1 Pfp. muitvbe Wepfel, jdhneidbet jie in
feine ©djeiben, indem man dad Kernhausd fortldft, mifdyt
jie mit fiien Weinbeeren, beftreut jie mit etwad Buder
und geftofenem Bimt. Ultbadenesd Schwargbrot wird auf ;
einter heifen SHerdplatte geddrrt, geftofien und gefiebt und
gleichfalls mit etwad Bucder und Fimt vermijcht. Nun )
ftreicht man eine feuerfefte LBadform wmit Butter aus,
legt jehichtiveife Brot und Aepfel hinein. Man fann auch,
wennn man jie Hat, auf die Vrotidhidht jebesmal etivad
serlafjene Butter trdaufeln. Dad Brot muf die oberfte
Shicht bifden. Obenauf ftreut man Juder, Jimi unbd
etiwad geftofene Nelfen. Die Speife wird im Ofen eine
fappe Stunbde gebacden und in ber Form aujgetragen

66. Apfelbettelmann,
2 Tafjen geriebened Vrot und ebenjobiel qt‘richvnv

Sentnrel oder nur 4 Taffen Brot werden mit 344 Liter ab
gerahmter Milch iibergoffen und 15 Stunbde jtehen ge-
[affer. Dazu qibt man 1 Pibd. Wepfel, die gejcdhilt und in
feine Scheiben gejdnitten find, joiwie 3 CHIH{fel Aucker,
1 @i, 15 Teeldfjel Bimt, etivad gejtoBene Jtelfen und etivas
geriebene Jitronenjchale. Alles wird gut gemijdht. Wenn
au troder, it nod) etivad Wiild) oder Waffer dazu
gegojjen. Eine Wuflaufform witd veichlich mit Fett ausd
geftrichen, bie Maffe hineingetan und in mdapiger Vfen-
hige 34 Stunde gebacken.
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Sdvarzbrotipeife mit Frivdten.

2560 Gramm Sdywarzbrot werden in faltem Wafjer
cingemweidht und in ecinem audgemwajhenen Tud) troden
audgebriicft. Dann wird dad Brot mit 60 Gramm fein
qetviegtemt JMindertalg und 30 Gramm Miehl m‘r'.nifd'
Sierau gibt man nad)y und nad) nod) 60 Gramm Huder,
I &1, 30 Gramm flein gewviegtes Bitronat, ": e_ulo.ml
Salz, 1y Liter IMilch und 125 Gramm eingemadhte ent
fernte Kirjchen wder, wenn man diefe nicht hat, Pilawmen,
Biirjiche 0. a. Tie Mafje twird in eine gut audgejtridene
gorm gegeben und 1 Stunbe im Ofen gebacen ober im
Wajjerbad gefocht. Man gibt dazu eine Frudtiohe aus
dent Fritdhten, die man der Speife Leigegeben hat.

68. Ginjadyer Birnenaujlauf.

Eine beliebige Anzabhl jaftiger BVirmen iwerden ge
jchalt, i fehr feine Sdyetbchen gejdynitten oder gehobelt,
mit ein wenig Auder bejtveut und fiv ein Weildhen zum
Durchziehen beijeite geftellt. Dann macht man einen
cinjadgen Teig aus eingeweidhter, qudgedbriicfter Semmel,
etivas Weagermild), wenn man will 1 €1, etiwasd aufgeldjter
Butter oder NMargarine, etwad Juder 1[][“‘ Deehl und mifdt
sulet bie Birnenjdeibdhen darunter. Wean gibt die Majfe
in etne feuerfejte Form, obenauf ftreut nan etivad Semmel.
Der Wuflauf wivd im Ofen in gleidhmiBiger Hibe qebaden.

69. Apfelauflauf.

H—~6 Repfel twerben gefdhdlt, in Acdhtel gejdhnitten
und gezucect. 15 Later Mildh), 30 Gramm geriebener
Swiebad, H0 Gramm Mehl, 1 Gi, etwad Bucer und
Lanillin twerben zujammen titdhtiq verviibet, fiber die in
etne gefettete ‘)wmnm'm gelegtent Qepfel gefchitttet und gut
s ©tunbde im Ofen gebacten.

70. Kaftanienauflonf mit Aepjeln.

] Pid. Kaftanien twerden von bder dufernm DHarten
Yaut bejretf, gebritht und bdbann die braune Jnnenbaut
abgejhalt, dann in fiedendem Wajfer weichgefodht, ab

t]
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getropft und buvd) ein Sieb zu Bret geriihrt. Dazu gibt
man ‘etwad 3Jwiebad ober “\mtbwul etivad Mehl, ein
paar Loffel aujgeldfter Trocenmild), etivas Juder, wenn
man will ein Cigelb, etwad gerviebene IJitronenjchale,
—6 gejdyalte geriebene Wepfel, 3—4 Mandeln, pielleicht
etivad Zimt und den iteif gefdhlagenen Sdhnee ded Eiwetd.
Man fann die Peajfe in der gut audgejtrichenen Pubdding
formt im Wajferbad 1 Stunbde focdhen oder in einer Anf
foufform 50—60 Minuten tm Ofen backen.

71. Kajtanienberg.

1 Bfb. RKajtanien, 20 Gramm Butfer, 50 Gramm
geriebene Mandelt, etwas Juder. Die frifdhen Kajtanien
werben gejchalt, getrodnete 24 Stunden eingeeicht, dann
beibe mit Beifent Waffer gebriiht, damit jich das feine
Diautchen abloft. Jn Fuctermaijjer gefocht und warm el
mal durch) bie Majdhine gedrveht. Dann vithre man die
Butter fdhaumig, mijde die Niandeln und den warmen
RKaftanienbrei dazu, ridhte bdie ‘J.Tlﬂ}hh bergartig auf einer
RVlatte an und dfbergiefe fie mit gefitpter Milc) oder
Obijtyajt. !

Sdjeiterhoufen.

Man veibt 4 Semnteln ab, fchnetdet jie in Linglide
Streifen, toftet jie mit etrwvas Butter im Badofen, legt
fite dann it Die gebufterte :‘l'u%[mlﬁurm und ftreut bda-
awifhen Niandeln, NRojinen ufw. 1 Liter Magermild
wird mit 1 Gt gqut verquirlt, mit etiwas Juder umd
Banillezucer vermifd)t itber die runnummnmn geqojjer.
Der "{u{lmi[ mufy jo lange im Ofen bacden, bis er bdie
Mild) eingejogen hat.

3. Reisauflauf.

1y Riter Mild), Y ‘M Neig, Jucder, BVanillin ober
[ﬂlquu[wm Hitrone, §i, Fett zum Wudjtreichen Ddex
Form. _

Die Mildh wird zum Koden gebradyt, der gweumal*

gebriifhte Reid damit gavgefodht. Wenn der Bret abge
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fithlt ift, qibt man Ddas Getviicy und dad Eigeld Dazu.
Das Weife wird zu Sdhnee gejdhlagen und barunter ge-
soqen; Buder nacy Belieben. Vean fiillt die Neafje in eine
ausgefettete Auflaufform und ligt 1 Stunde baden.
Pan fann aud) Kivjden, die entjteint worden fiud,
unter den Meidbret ziehen und damit backen.
Statt bed NReijes fann man auc) Grief nehmen.

4. Sagoaujlauf.

an 3/ Yiter fodjender Magermtild) vithet man 120
Graomm Sago, ldpt ihn weidh und glafig focdhen, iwas
etiva /e Stunbe bdauert. Wahrend der Feit rithrt man
50 Gramm Butter mit 2 Clofiel Fuder und 2 Cigelb
o Gtunde. Der erfaltete Sago, 1 Prije Salz, jowie
ettoad Bitrone und der fteife Eterfdhnee iverden bdazuge
gebent und in die qut geftrichene, mit Wedmehl beftreute
sorne gejiiflt. Man bact den Wuflauf 1 Stunbe bet
mapiger Hige und gibt ihn mit Frudyt= oder Sdhofolaben-

73

joBe auf ben Tijdh.

5. Budymweizenipeife |,

Butaten: 1/ Pid. Budmweizengriige, 2 Cigelb, etivas
Mild), wenig Vanille, Grdbeer= oder Himbeer=Liarmelade.
Tie Buchweizeng > fotrd mit Wetld) audgequollen, leid)t
mit Banille getiirat und mit 2 Eigelh verviihet. Sdyidht
weije wird jie mit Erdbeer- ober Himbeermarmelabe in
pte RAuflaufjorm gefitllt.

6. Budpweizenipeife 1.

350 Gramm Griige werben mit etiwad Ritronen
jdhale, 1 Brife Salz, 125 Gramm Juder und 1 Stiicdden
Butter in 1 Liter Magermild) weidhgefodht. it etmer
Mild) oder Weinjofe jdymedt die Speife falt und warm
borziiglid.

7. Maniofagriehauflanf.

3y Miter Mild), 20 Gramm Butter, 180 Gramm
Maniofagrief, 90 Gramm Buder, 1 Prije Salz, 2 Eiet,
etivag Fitrone, 3—4 E{loffel Marmelabe.
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Die Milch wixd mit ber Butter zum Kodhen gebracht,
per borher gebriihte (mul, etngerithrt und did quud
unterdejjen rithrt man den Juder mit dem Eigeld {chaumig,
wiirat nad) Belieben mit Bitronenjdhale ober Saft und
gibt nacd) und nad) den ingwijdhen erfalteten Griep und
gulet den jteifen Cierfdhmee bdavunter. Jn eine vor
bereitete uflaufform gibt man die Halfte bes Teiges,
mmf)t pie Vearmelabe Dm‘auf unb fitllt ben Heft der Majje
ein. Jn einem gut Heifen Ofen [apt man den Wuflauf
3i—1 Stunde aufziehern.

8. Kiicbisoujlouf.

Schnetde 1 paar Pjund Kiirbis, die gejdhdlt find, und
fodie jie in Salzwajfer tweid) und fihle jie in faltem
Wajjer ab. Dann bereite man eine Helle Meh! “r[)milu, bie
mit Mild) aufgefitllt und mit Kdje abgefhmedt ift. Jn
eine gebutterte Form lege Kiirbis, Kdafe und dann wieder
©ofie; oberauf qibt man Rije und etrwad Butterfloden und
badt den Aujlauf braun. Durch) 2 CEier fann man ibhn
fehr perbejferm.

79. Brotaujloui.

Man weid)t ungejabhr 2 Bid. Brotrefte itber Nadyt in
Wafjer ein, iult fie am anberen Morgen auf ein &ieb
und permengt jie mit dem Saft und der Sdyale einex
gmm‘n Bitvone. Wenn fie gut abgetropft jind, gibt man
15 SBfd. Mojinen, etwas Jimt und Fuder nad) Gejdmad,
2 Gigelb und zulept den gefthlagenen Cierjdynee DagL.
Died afles mnufy gut vermengt und in einer Auj-
[aufform 15 Stunbde gebaden werden.

80. Kdfeauflauy.

1 Pid. tweifer RKije, 2 m]lmfum Ehioffel Butter,
¢ ufﬂﬁf'r[ Bucter, fnapp 14 Liter Mildh, 1 Clojfel Meeht,
2 Gier, 1 }mom L Cpldffel ‘]wnmir 1 Ghloffel Ko-
rinthen. ‘CL @ate wird mit der Mild durd) ein Sieb
qn]tuci)vu und dann mit den ubqun }umuu perarbeitet.
Dagd Eiweip wird ju Sdnee gejchlagen. Cigelb be-

halt man guviicE und bejtreicht pbamit die ‘JJLaile, nachdem
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man fie it die eingefettete Wuflaujjorm gegeben hat. Der
uflauf wird 3/ Stunbden gebaden und warm zu Tijd)
qegeber.

S1. Dunjtfod) aus Hajerqriite.

150 Gramm SHaferfloden ober Gritbe [dBt nmamn mit
1 Qiter Wajfer und 2 Teeldffel Salz anfodjen und in der
Rochtifte oder auj ber Seite des Herded dick aufquellen.
Der nod lawwarnte dicke Bret wivd mit 1—2 Eidbotter,
30 Gramm Dtargarine oder Sdymalz, 50 Gramm ausd
gequollenen Nofinen und ebenjoviel Flein gejdhnittenen
Fetgen qut vermengt und mit Juder oder Kunjthonig nad
Gefchymact gefiigt. Dann zieht man ben Eierjhnee dar
unter, fitllt bie Majje in eine leichtgedlte Puddingform,
perjchlieft fie mit dem Dectel und [dBt fie 115—2 Stun:
pen tm Wajjerbad langjamr focdhen. Anjtatt der Feigen
und Rofinen fann man aud) 100 Gramm fleingejdhnittene,
geborrte Bwetjchen nehmen. Hat man feine Cier Fur
Berfitgung, nimmt man 2 Teeldjfel Trodeneipulver, muf
pann aber 15 Badpulver unterviihrer, bamit die Piafje
[oder with. Die gejtiirzte ©peife wicd mit trgend einem
Dunitobjt oder einer Saftjofe angeridytet.

82. Gefoditer Frudytmustiog.

RLon 1 Bidb. Mehl, 80 Gramm Fett, 114 Teeldffel
Badpulver, 5 Liter Wajjer over Nild), etwad Juder
bereitet man einen Dberben Teig, bdenm man tiichtig
purchtuetet, zur Nolle formt und ein paar Stunbden ruben
[agt. Dann vollt man ihn nicht zu diinn ausg, fireidht
irgend ein fteifed Frudhtmus bdavitber und formt eine
Jiolle aus der Teigmajfe. Eine weife gebrithte Serbiette
wird auf der einen Seite mit Wiehl beftrent, auf bieje
Seite legt man bdbie NRolle fdnedenfdrmig, bindet das
Tud) nidht au dicht itber dem Teig zujammen, hHingt es
itber einen Ubffeljtiel ober dergleichen in einen SKodytobf
mit fiedenbent Wajjer, das leicht gejalzen it und [t
pert lof 134 Stunden fodjen. Er dart wdbhrend bdiefer
Jeit nie aus dem Kochen fommen und wenn dHas Wajjer
cinfocht, mup jtetd etwad focdhended Wajfer zugegojjen
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I werdert; dann nimmt man dad Tud) heraus, legt 3 auf
eine fladpe Schiifjel, Dindet ed auf, dedt eine pafiende
Sdyiifjel daviiber und fehrt jie fchnell um.

83. Gebadene Obijtjpeife.

Man entjtielt 1 Pid. jaure Kirjdhen ober Jweticdhen,
oder man nimmt Aepfel, jhalt jie, jucert jie feicht ein
und ftellt jie warm. Unterdejjen verfocht man 3/ Bfd.
@riep mit 15 Liter Wajfer, dem man 2 EHI6ffel ucer
gugejet Dat. Unter ftandigem Rithrem [dft man bdie
Majje etwas abfithlen, gibt dann den Saft einer Jitrone
und etwas Jitvonenzuder dazu, viihrt 1 Cigelb und dar-
auf audh) den Cierfhnee hinein, um zum Schluf das ge-
guderte Objt beizumengen. Alle3 dad wird nad) dem
Durdhriihren in eine ausdgefettete Form gefchiittet, dariiber
fommen ecinige Dutterflodden. Man badt die Speife
eine fnappe Stunde im Ofen

84. Gebadenes Thjtmus, ’.
Cinige gefchalte Quitten und ebenjobiele ober etivas :

melhr gejchdlte und zerjchnittene epfel werben in gany

wentg Wajjer vedht weidygefodht, dann ftreiche man das

Mug dburcd) ein Sieb, mijdhe e3 mit 1—2 Loffeln ge-

tiebentem Siwiebad, 5—6 Stiid geriebenen Niifjen ober

Aprifofenfernen, etiwasd Jucter, etivas geriebener Jitronen-

Jdhale und, wenn man e3 davan haben will, ein Ei, gibt

oie Majje in ecine gejdhmierte Vacdform und [dpt die

Spetje im Ofen 1b—3/; Stunde baden. Jn ber Form

auftragen.

85. Objtpfanne.

Man fdhneidet von gewohnlichem Brot ztemlidh dice
Scheiben ab und ordbnet diefe nmebeneinander in einer mig
lichit ‘grogen, flachen, ausgefetteten Bratpfanne an. Die
entftehenden Litcfen tverden jorgfam mit geriebenem Brot
ausdqefiil{t, yoobet davauf zu adyten ift, dbaf bann die Bfanne
gleichmdRig auggefiillt ift. JInzwijden hat man aus {Jx
liebigem Objt ein ved)t dicfes Komtpott mit Jucer ein-
gefodit. Diefed bdide MMusd mwird jest auf dad Brot ge-

Wefequete Wahlzeit, 14
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fteichen, danm ftreut man einige geriebene Manbdeln, ed
fomenn audd Budjecdern jeim, darauj, gibt eime Ddibmne

Sdicht qeriebenes Brot davauf und legt obenauj einige
Marmeladefidctchen. Nun foird die Pianne 20 Minuten
lang in einen feien Ofen gejchoben, Ddamit jie gut
purchbadt

86. Semmelpjanmne.
1 Brodthen wird i feine Scheiben gejchnitten und
mit einer BHalbe Tafje DHeifer Magermilch zugededt

itehen gelafien, big es iweid) ift. €8 wird nidht aus
gebriicft; dann gibt man 2 Cigelb, 1 Ehloffel ausge

bratenen Sped, 1 fein qefdynittene geddmpite Fwiebel
daziu, vithrt alled gqut umd zieht zulest dem Cierjchnee
darunter. Sno einer tiefen Gierfuchenpfamwe [dBt man
I Loffel Feit hHeil werden, gibt die gange Waffe hinein
und badt den Kuchen von betdben Seiten jdhon braut.
Griiner Salat pakt dazu.

87. Windbeutel.
50 Gramm DButter, 1y Liter Wafjer, 1 Prije Salj 0, Sirebi
werdent zum Soden gebradgt mit 140 Gramm gejrebtem -

Mehl sum Klof abgebacden, unter ven heifen Tetg rvithr
man 4 EJ\‘|.=.-, mit etwad Juder verfdhlagene Gier umo
I ERlofTel Jitronenguder Mit 2 in faltes Wajjer ge
tauchten Loffeln jest man auf dad Badbled \11[11th1 bon
ber Grofe eined fleinen Wepfels, jchiebt jie jofort in den
heiBenr Bacofen und [dkt fie Dm.M“tu baden. Nad =0
pem Erfalten twerden fie mzi;.;m{lmlhn und mit Sdylag

vrabm ober Greme gefiillt
Kavtoffelfrapfen (Liannfudjenerjab).
Am beften driidt man erfaltete Salzfartoffeln durd) Hilay

pie SKartoffelpreffe und mijcht fie mit etwad NMagermild),
im eotjall mit etiwvad Wajjer, 1 Loffel aufqeldjtem Fett,
pent man aber aud) weglafjen fann, ettvad geriebener e
Jitronenjchale ober etwad gejtoBener Vanille, etwasd
Jucter, gibt ein paar Loffel Kartoffelmehl dagu und 1 Tee-
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(offel’ Badpulver, vielleiht aud) etivad geriebere Sentmel,
Suzwijchen hat man ein paar in feine Stiide gejchnittene
Yepfel mit twentg Wafjer und Fucer fury Dnrd’;qvht}nturi
und gumt, Crfalten geftelft. Dev Teig mup gut halten,
man taucdht die Hinde in falted Wajjer, bamit der Teig
nicht tlebt, und formt runbde Klofe, die man vorjichtig mit
efivas Wepjeln flllt, jobah der Teig gut die Aepfel um
bitllt. Yum driitt man die Kibe flad) wie Krapfen.
Wenn man Fett geniigend Hat, badt man die Krapfen
in qu[hIiL‘i) gerordenem Fett auf beiden Seiten golbbraun.
Sie 1!11[”[11 borfichtig getvendet werben. Wenn man nidt
jo piel Fett hat, reibt man das Badbled porfichtig muit
etiwad Tett ein, legt die flachen Krapfen jo davauf, dap
jie fich nicht berithren und [aft jie, jie ebenfalld vorjichtig
awetmal wenbend, auf beiben Seiten braun baden. Die
frapfen tverden mit Jucer bejtreut, zum Tee gereicht oder
aud) al8 Nachtifeh. Man fann auch) eingemadhte Kir-
jden (ofhne Saft) gur Fitllung mnehnren oder jteife Diar
melabe, muf; aber bdie Srapfen ‘immer jo formen, Ddap i
bie Fitllung nicht Herausfommd.

89. Kitrbistudyen.

1 Stitet reifer, aber nicht weidher RKiirbis wird in
Stiide gejdinitten und ohne Wafjer zu Brei geddmpit
b ﬁuu[) ein Sieb mmuhu Vo diefent Bret ninwmt
man eine Tajfe voll, mijdht eine Hhalbe Tafje Sucer,
L Gi, 3 Tajfen Mehl, 1 ERLoffel m‘fL‘l}llm'[;\vuvl‘ Butter
pber FKett, 1/ J_uwnll Saly und 3 Teeldjjel Badpulber
batunter, fitllt den Teig i mehreve Eleingerippte oder
glatte Formdhen odber in eine grifere Forn und bacdt in
migiger Ofenhipe 25-—40 Wiinuten _‘Jiv grofen Kuden
brauchen etwas [dnger).

90. Pilawmenanjlauf.
i 2 Gier, 100 Gramm Juder, 120 Gramm MNeebl,
1 Teeldffel BVackpulver, 2V Pidb. ‘Pilaumen obder Rivet
jhen, die eingeguctert jind.
Die ganzen Cier ierden mit Buder {d aunug _ge
vithet, Mehl und Bacdpulver bdazugegeben. Der Teig
14
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jpird i die ‘vorbereitete ujlaujform gefitllt, bavauf
tommen bdie entfteinten WVilaumen. Der Wujlaut mup
1—11/5 Stunden backen.

1. Mandeljpeife.

Man veibt von 100 Gramm Semmel die Jinde ab,
ichnetdet fie in 3entineterdice Sdheiben und giept 1y Yiter
Magermild) dbariiber. Nadhdem jie burdy m‘ul]l find, tex
ben jie in bie gebutterte Auflaufform gelegt, © nmt riihre
man 70 Gramm feingejchunittene Mandeln, 1 Cigelb,
20 Grammr Fett, etivad Fuder und 1/, Liter Wiald)
i ‘einent Dicfen Brei, den man mit 10 Gramm Semmtel
L'l'Lifa‘i bindet. Die Wandelmajje wirb auj bie Semmel

nterfage gejtrichen und die Speife bei mdBiger Hibe
,qult\m.\ gebaden.  Stompott oder VanillejoBe dazu.

92. Derbjtipeije.

L Bjd. Holunbderbeeren mwerden gut quLmi\‘il‘n ind
mit 1o Bidb. qefchilten, zerjdhnittenen Aepfeln und Yy Bib.
halbievten, entfernten Jiwetjhen, 1 Loffel geriebener Sem
el, etwas Zimt, 2 CRloffel Sucder und 1o Liter Wajjex
erjt 20 “'ii!lallm angefodht und dann jo lange i Der
Stochtifte weiter gefocht, bid e3d ein bdider Brei geworden
ift, was tmmerhin 5—6 Stunben bdauern wird.

93. Sagofod.

3;1 s Qiter aufjgeldjter Trodenmild) focht man
g Qiter Saqgo, bid diefer gang bdburchjichtig ijt und [kt
thn aus 1][[1111' man rihrt 50 Gramm Butter jchaumig,
gibt 1 J;'l'w Banillezucder dazu, 2 Cidbotter, den aus
gefiihlten Sago, nad)y Wunjdh Bucder und 2 gejchlagene
Eierjhee. Man qibt dbad Ganze in eine feuerfejte Schitjjel
und badt ed tm Dfen.

94. Kividenmidjel.

6 Semmel werden in Mild) eingeeicht, gut audge
briit, mit 1 €1, etivas Buder und JFimt und 1 Bid. ausd
gejteinten .\‘Lirfrhrn perrithrt und bann in einem mit Fett
gejtrichenen Tiegel etwoa 3/4 Stunden gebacen.
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i 95. Kivjdenbettelmannsfudyen.

. 500 Gramm entfernte jaure oder jiife Kixfdhen wer
pen mit bem notigen Buder moglidhit ohne Wajfer zu
Sompott gefocht, dad jo fury eingefocht jein muf, dap
jich der ©aft nicht viel abjonbert. Diejes Kombott qibt
man in eine Auflaufform oder in eine feuerfefte Schiijjel
! 3 Tafjen geriebenes Brot wird mit 1 Taffe Buder, etwasd
! geftogenem Bimt, 1 Ei und 1 EHIH{fel jaurer Sabue ber
vithrt und {iber die Rirjdhen gegeben. Die Speife wird
imt Ofen faft 1 Stunbe jd)on braun gebaden und, mit
Sucter bejtrent, warm 3u Tifdh gegeben.

96. UApieljpeife mit Siwicbhad.

Man jdalt eine WUnzahl quter Wepfel, jdhneidet jie
in jeine Sdyeibdhen, wobei man dad Kernhaus entfernt
und ftellt jie mit Bucer beftreut und mit etwad Rum r
ober WeiBivein befbrengt 1 Stunde auf die Seite. Jn )
awifdhen hat man Bwiebad gemahlen und mit etwas
jetmem Bucter und Fimt bejtreut. Cine feuerfejte Schiifjel
ird mit Butter audgejtridhen, dann fommt eine Sdidt
Btoiebad, darauj Aepfel, ein paar forinthen, wieder Jivie
bad, gulept 1—2 Loffel Butter. Die Speife wird 1 Stunbde
im Ofen gebaden; man fann fie nidt jtiirzen.
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11. Hefebadkwerk.

Um quted Hefebacdwerf zu erbalten, ijt bor allen
Dingen qute frifhe Hefe ndtig. Am beften ift die iiber
all emngefithrte Prefhefe, die {idh letdht mit warmer Mild
auflofen Lapt und bann gleich benditst twerden fann. Man
vechiet auf Bid. Miehl etiva 20 Gramm Hefe. Um
SHefebactmert 3u madhen, erwarme man exft dasd Diehl. Dann
viihre man die Hefe mit etivad [auwarmer Mild), etiwas
Meehl, 1 Stitckhen Bucker leicht an und [dit jie an einem
warmen Drte gehen, 618 diefer jogenannte WVorteig jteigt.
Jnawijdhen hat man dbad getwdrmte, gejiebte Miehl, bie vber
quirlten Eige > zerlaffene Butter, etiwasd Salz ober
jontjt nod) gum Hefeteig gehort, tn eine grofe NRiihr-
getanr, mijcht den gegangenen Vorteiq bdavunter
jchlagt den Teig ab, 0. ., man fdhlagt den Teig mit
pent Loffelriicden von einer Seite ber Schitjjel jur anbern,

Blafen wirft und {idh von Schiijfel und Loffel [Hit.
Bet der gangen Jubereitung von Hefetelq mup nan

angjtlich Bugluft permeiden. Dann wicd der Teig an -

einen mdpig warmen Dt geftellt — ja nidht auf bden
Ofen felbijt »aum Gehen braudyt er 2—215 Stunden.
Jetst rolle man ben Teig aus al8 Torvtenboben ober forme
ibrt zum Kucdhen, ober fitlle thn in bie vorgerichiete Form
und jtelle ifhn, mwenn irgend die Feit reicht, nod) einmal
zum ufgehen.

I. Roggenbrot.

6 Bid. Roggennehl, 15 Gramm Sauerteig, 15 Granm
Doppelhefe, 11/ Liter laumarmed Wafjer, 50 Gramm
©al.

5 Shunben vor dem Bacfen riihrt man in dber Mitte
ned Mehles Sauerteig, Hefe, 1/ Liter lamwarmed Wafjer
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wigil




Hefebadmert 209

e RAEENEET NSNS E0 eI 0 BN EINIENNEE RO IRI e ORISR TRINNECEsEEsRRET s RERERRRRRRSY

2t eimem Ddicfen Brei an, bedecft die Majje mit einem
Tud und [dht fie an einem warmen DOrte aufgehen.
Danr verfuetet man Salz und das dibrige laurarme
Walfer mit bem Teig, driicft ihn in Lingliche Formen
ein, Lagt thn 3 CStunden aufgehen und bacdt das Brot
et ftatfer Hise 11o—2 Stunbden.

2. Weijhrot.

2 Bid. Meehl, 1/s Liter DVilch ober Waijjer, 50 Oramm
Hefe, 40 Gramm Butter, 1 Teeldifel Jucer'und 16 Gramm
Sal3.

Pean bereitet aud bden erwdhnten Hutaten eliten
$efeteiq, ben man ordentlid) gehen lipt. Dann Inetet
man ein ldngliched Brot davon, (4Rt nodymals geben

und bacdt dann auf dem Biledh bdunfelgelb.

3. Gualijdyes Kajtenbrot.

1 Pid. weifies Mehl, Yy Liter Mild), 20 Gramm
Heje, 8 Gramm GSalz, 20 Gramm Butter.
W Man bereitet eimen SHefeteig, (@Bt ihn entiweder in
per JForm aufgehen, in der er dann auch gebacen itD,
ober it einer @chiiffel. Danmu formt man e {angliches
Brot davon und [dfit 8 dpunfelgelb baden.

™

4. 3wicbhad.

15, Bip. Veehl, 4 Clbffel Wajjer, 25 Oragm Defe,
30—40 Gramm Butter, 10—40 Gramm Jucer, 8 Grammn
©alz und 1 €i. Man bereitet einen Hefe- (Vadpulver
teig), verfuetet ihn tiichtig und (Gt thn aufgehen. Mt
peiden Handen formt man fleine Vallen, pritctt jie lang
fich flach, jtellt fie nebenetnmander aui bad wvocbereitete
Bledy, Laxt jie wochmals 10 WMiinuten aufgehen und backt
jie bet qimr Mittelhige braum und gar. mt pen Ein
bad 3u thiten, jdhneidet man ihn nac) dem Erfalten n
1 Rentimeter dide Scheiben, legt biefe mwieber auf das Bledy,
(Gt fie in fehr Geifjem Ofen vbon beipen Seiten dbunfelgeld
rojtert.
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5. Mohnbrotdien.

LBib. Weizenmeh Pid. Roggenmehl, 70 Gramm
Defe, 14 Qiter ‘J.Frthh, h[' Gramm Butter, 1—2 Eier,
o Teeldffel ©alz, nadh Belichen 125 Gramm Sucfer, i 1

v:mm Neohn.

Dian bereitet etnen Sefeteiq, [dft ihn aufgehen, dbann
formt man runbe Brotdhen, (@ft fie auf dem Bledh noch A
mals aufgehen, bepinjelt jie mit etwas iibrig gelafjenem g
€1, bejtreut jie mit Mobhn und [(aft jie bei guter Mittel
hige dunfelgelb baden

6. Srang oder Widelfudjen. W

o Bid. Mehl, 15 Liter Mildh, 50 Gramm Hefe,
50 Gramm Butter, 1 €i, 1 Ciweify, 65 Gramm Sucer,
H Gramm Cals.

Jur Fiillung 35 Gramm gewiegte fiifie Manbdeln
30 Gramm SKorinthen, 30 Gramm NRofinen, 40 Gramm )
Sucer, 1 Teeldfjel Jimt, 40 Gramm Birtter. R Be !
pinfeln 1 Eigelb, 20 Gramm gefdynittene {iifge Mandeln.
Man fest das HefeftitcE an. Wiabhrend bdbie Majje qeht,
beveitet man bdie Fitllung, ieht dazu bdie Mandeln ab,
11'ia‘:11 50 Gramm bdavon, jdneidet 20 Gramm in Stifte, fite
twdjht die Korinthen und Rofinen und mijcht die Diandeln, )
Jojinen, Bucfer unbd Jimt auj etnen Teller. Dann rollt
nan auj viwm hv]m[_lmr Brett ntit bemehlten Handen
pen Teig tn der Grdfe der Fovm aus, jtreicht die Fiillung
pariiber, piliicft dbie Butter in Stitdchen darauf, mwidelt Drfetug
pann bden Teig sufammen, [Eft ihn nodymald in Dber
Form gehen und beftreicht und bacft 1hn dbann Stunbde,

rieput

1. Dampinudeln.

Pid. Mehl, 15 Liter Mildh, 15 Gramm Sefe, etwad
©alz ober SBuder.

Man rithrt mit 1 Prije Salz oder Fuder 15 Gramm
vere glatt und madyt mit etivad NViebl und Meilch eirten
"*mmq 1[.1‘) [dft ibn gehen. PNean ftellt die Schiijiel in
die Warme: wenn der Teig LIlII}iLILII“J gegangen ijt, nuf
man ifn tichtig Mm‘qln Dann {ticht man mit einent
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®fas runde Kiichlein Davon ab, die man auf ein erwdrmtes
beftaubtes Jtudelbrett fest und nodymald 10 Minuten t gehen
ligt. Jn einem niedern Eijentopf, der gut jchliefien muf,
gibt man 15 Tafje Wajjer, Salz ober Jucder, 1 EilofTel
Butter oder Fett, [dpt died zufammen auffodhen, Hhid
Blasden zeigt, febt die Dampfnubeln vorfichtig Hinein
und verjdyliet den Topf gut. Nun [GHt man die Dampf
nudeln etwa 25 Minuten auj der Seite ded Herded auj
giehen. MNad) etwa 1';7"0 PNinuten fangen die Dampj
nudelit an zu prajjeln, das it basd Beidjen, daf jie fertig
jind. Dann wird der Dedel vorficdhtig abgenommen,
bie Danmpinubdeln mit dbem Sdaufelden abgeldjt, daf die
frufte dran bleibt und auf einer erwdrmten Sdiifjel
jofort jerbiert.

' )

8. Defepudding (fiiv 810 Perjonen).

1 Pid. Mehl, 25 Gramm Hefe, 14 Liter Peilch,
30 Gramm Butter, 1—3 Cier, 50 Gramm Buder, efivad
abgeriebene ﬁiirum‘nﬂ[ ale, 1y Teeloffel Bimt, 1 Meffer
ibige MNelfen, 1 Prife & JI\, nach Belieben H0—150 Gramm
forinthen, 25 Gramm Cultaninen, 15 Gramm fein ge
wiegtes Jitronat. Wan bereifet einen Hefetetq, fitllt ihn
in die audgepinjelte Pudbingform und ldpt ihn Ddarin
anfgefhen; dann wird er im Wafjferbad 1145 Stunbde ge
focht.

9. Defefudyen.

1 PBid. Mehl, 30 Gramm Hefe, Yy Liter Niild,
2 Eier, 60 Gramm Butter, 90 Gramm Juder, 40 Gramm
Jojinen, abgeriebene ©djale einer ,;'%ilrmuj.

Dagd Niehl wird gejiebt, die Hefe mit ettvas lau
warner Pild) dburdhgerithrt. Sodann et man den Heje
teig an, aulest gibt man bie Rofinen baram. Der Teig
witd gefhlagen, bis er Blajen wirft. Sodanit gibt man
ihn in Dic borbeveitete Form, [aBt thm aufgehen und
badt ben Suden 9 Stunben. Dexr Teig darf niht zu
fofe fein: wenn ndtig, [aBt man vbon der Mild) etwas
suviict.
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10. Sdnedennudeln.
1 Rib. Mehl, 30 Gramm PHefe, 40 Gramm Juder,

Ly Yiter Milch, 20—40 Gramm DButter, 1—2 Eiex,
1y Teelbffel Salz. Jum Beftreidhen 50 Gramm 3erlajjene it o ¢
Butter, 2 ERbffel Jucer, o Teeltffel Jimt, 50 Gramm
Korinthen ober Gultaninen.
Mian bereitet Hefenteiqg, der fo feft jein mufp, bdap
man ihn audrollen fann. Nacddem er aufgegangen, wird
er ungefdhr 15 cm bdic audgewellt, mit der zerlafjenen
Butter beftrichen und mit Jucer und Jimt bejtvent. IMan
jhnetbet ihn mit dbem Kudhenrdddhen in lange 2—35 em
breite Streifen, beleqt diefe mit Jofinen unbd rollt jeben
auf. Die Schnecennudeln miiffen .auf dbent Bled) nod)
mald aufgehen, werden dann mit ver{d)lagenem &1 obex
Milch beftrichen, bei gquter Mittelhie dunielgelb garge
bacen. .
Butter und Eier fonnen eventuell twegbleiben.

i e

11. Weihnadytsjtollen.
11, Bip. Mehl, 1 Tajfe Milch, 2 Padden Bad

- pitfper, 175 Gramm Buder, 1 Teeldifel Salz, 125 Gramm
Butter, 66 Gramm Sultaninen, 175 Gramm Korinthen, I, e
50 Gramm Ritronat und Orangeat, 70 Gramm Panbeln, )
5 Gramm  bittere Mandeln, 1 Pddden Banillezuder, 7
3 Giexr, 1 Gladden Mrral 0 ar AT

Bucder und CEigeld mwerden j(dhaumig gerviihrt, die
Butter mit dem Viehl berarbeitet, dann nach und nad
bie anberen Rutaten feft barunter gejdafit umd zulebt
pie 3 Ciwei. Der Tetg wir in Stollenform gebradyt
und auf dem VBacblech in guter Hige gebacden.

12. Mandelfran.

11/ Bid. Wiehl, 1/ Later Milch, 100 Gramm Butter, . §
bie audgelajjen oder zu Salne gerithrt wird, 60 Granm
Ruder, 3 Cigelb, 50 Gramm Hefe ober 40 Gramm Bad
pulver. Pan bereitet von ben Butaten einen fejften Teig
(lagt den Hefeteig aufgehen), vollt thn ziemlidh diimn ausd
und beftreidht ihn mit folgender Fiillung:
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125 Gramm Buder, fnapp 1k LQiter Waffer twerden
gefocht, bi8 €3 Blafen wirft. Dann gibt man 100 Gramm
ungejdydlte geriebene Mandeln oder Niiffe dazu, zuleht
bie 3 Cijthnee. Der Teig wird zufammengerollt und in
oie gut borbereitete Form gelegt. Hefeteig [(dBt man nodh
10—15 Minuten aufgehen. Bei guter Mittelhige muf
per Stuchen ungefihr 1 Stunde baden.

13. Sejetopifudyen.

L Bip. Mebhl, 50 Gramnt Hefe, 14 Liter Mildh,
100 Gramm Butter, 100 Gramm Buder, 4 Cier, 15 Tee
[6ffel Salz, 30 Gramm f{iife, 4 Stitd bittere Peanbdeln,
15 abgertebene Hitrome, 30 Gramm Fitronat b
70 Gramm Sultaninen. Lon Miehl, Hefe und Wil
bereitet man ein Defeftiicf. Die Butter wird zu Sabhne
verrithrt, die gangen Cier, Buder und ai[‘ fibrigen Bu-
taten dazugegeben, zulest das aufgegangene Hefejtiif und
pann wird ver Teig gefdhlagen; big er Blajen wirft. Man \
[aBt ihn in vorbeveiteter Form aufgeben und bacdt ihn -
bei guter Hise 1 Stunbe.

14. Hejefrang.

2 Bib. EU[v!_;l, 100 Gramm Butter, 2 Eier, 100
Gramm Fuder, 1 Prife Salg, 80 Gramm Hefe, 15 Liter
Mild) und bdie abgeviebene Sdyale einer Bitrone. Man
bereitet einen ztemlid) feften \\mluq und [dHt ithn auf
gehen. Man teilt ihn in 3 gleihmipige Stiide, formt
fie au Imnuu Rollenn und legt einen geflodhtencn Sranj
paraus, [dft [n auf pbem Blech nocdhmals 10—20 Minuten
numt‘[)m, beftreicht ihn mit Gi und badt ihn 1 Stunde
" bet guter Hige.

15. Kaffeebrot.

Bid. Mehl, 2 getodte qmshvm RKartoffeln, 1/ Liter
Magermildh), 1 Gi ober 1 Teeldffel Cierjab, Juder,
20 Gramun Hefe oder 1 Pddden “mltnnmu und etivas
Butter zum bejtreichen. Bei Verwendung von Heje miifjen
alle Butaten angemwdrmt werben. Aus Hefe, etnent ge-
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hauften Loffel Pehl und etiwad Mildh ftellt man einen
Borteig zum Aufgehen. J[n der Mild) wird dad Ei oder
per Crerfas verquirlt und abwed)jelnd mit dem IMehl
sum SHefejtiit gegeben. Dazu 2 grofe gefodhte geriebene
ftartoffeln und Bucder nad) Gefhmad. Der ziemlicdh fejte
Teig mufy gut perarbeitet twerbenm, twird dann mit einem
Tuche verdedt, an einen warmen Ort geftellt, bis er qut
aufgegangen ift. Dann formt man einen runden oder
langlichen Leib dbaraus, bejtreicht ihn mit Butter und badt
1 Stunde im Ofen. Will man Backpulver ald Triebmittel
vertvenden, fo werden alle Futaten in eine Sdyitjfel ge
fchitttet, bid auf Mild) und Ei, die miteinander verquirlt
und bann unter den Teig gerfihrt werden.

16. Gefitllter Bienenjtid).

260 Gramm Piehl, 1 Ei, 4 EHI6fel Deilch, 15 Gramm
vefe oder Badpulver, 50 Gramm HBuder, 40 Gramm
Butter und die abgerichene Sdhale einer JFitrone.

Der Teig mufp jo fejt fein, dap er Jich audrollen laft.
Wean bacft babon 2 bdimne Boden, der eine Boben mwird
bor dem BVaden wmit folgender Fiillung geftrichen. 100
Gramm Buder, 100 Gramm Butter, 2 CHIoFel Wafjer,
100 Gramm abgezogene geriebene Manbdeln. Der Buder
ird mit bem Wajjer geldutert, bann Butter und Manbdeln
bagugegeben und alled gut geriithrtf. Fad) dbem Erialten
witd der unbejtrichene Boden mit Vanillecreme beftrichen,
per anbere Boben mit der Fiillung darauj gelegt. Das
Banillecreme um  Fiillen: 1 Liter Mildh, 2 Ciex,
20 Gramm Weigenmehl, 40 Gramm Juder, 14 Stange
Banille, 1 Prijfe Salz. Dild), Buder und Vanille twer
ben aufgefodhit. Die Eigelb werden mit ctivas zuriic
gelajferter Talter Milcdh und Mehl glatt geriihrt. Die
fochende MMild) dazugegojjen. Man laft die Mafje unter
cithren einmal aujfodhen, zieht fdhnell ben fteifen i
jnee barunter und [afit jie damit nodh einmal auffochen.

17. Bundfudyen.

Bon 1 Pfd. Mehl wird mit (aumwarmer Mildh) und
10 Gramm aufgeldjter Hefe ein Teig gemacht, der nicht

8 9

) qn

BadenWiirttemberg



Defebadmwert 215

ssassssssscsnessanan ---va---il.so...o------.--.o.cc-.----pnno-.-q-qooot---.c---c

gang fejit fein foll. Wihrend man bdiefen zum Gehen
in oie Wdrme ftellt, viihrt man 60 Gramm Butter
jhaumig, gibt 3 gange Gier, 4 CHIB{Fel Viehl, 80 Gramm
Juder, 1 Prife Salz, etiwad abgeriebene Sitronenichale
dagu und vithrt diefed unter den gut gegangenen Teig.
Diejen {dhldgt man mit dbem KodhldfTel Jo lange, big er jid)
von der Schiiffel [6jt. Nad) Belieben fann man in dben Teig
nod) 60 Gramm gewajdhene Sultaninen und etwas ge=
jchilte geriebene Manbeln Bhineinarbeiten und Fiillt die
Maffe in einte gut geftvichene, mit Wedmehl audgejtreute
dornt.  Nun [dt man ben Teig nod) etnmal gehen und
badt den Sudjen in mafig HeiRem Ofen 1 Stunbe.

18. Mandelfudyen.

3g Bid. Mehl, 2 Cier, 25 Gramm Hefe, etwas Saly
uno etwas Jitronenjhale. LVon bdiefen Futaten madt
man eten Teig wie beim Hefefrang. Naddbem er ge
gangen ift, vollt man ihn auf und legt ihn auf ein mit
Butter bejtrichenes Bled) und [dft ithn nodhymald gehen. _
Dann jwird Ly Pib. Butter jhaumig gerithet, 1y Pid. -
Juder und 2 Eigelb zugegebenm und mitgeriihrt, bann
gibt man 14 Bid. gejdnittene und geriebene Niandeln
und zulegt den gejdjlagenen Cier{dymee zu. Wenn bdex
Teig geniigend gegangen ijt, gibt man bdieje Wiajfe oben
aitf und Dadt den Kuchen 15 Stunbe. Den Ramd be
ftreicht man mit Cigelb.

19. Malafoif (Rujjijches Brot).

1 Pfdp. Mehl, etwad Salz, 1 Teelsffel Kitmmel und
20 Gramm $Hefe werben zu einem Teig verarbeitet und
gum Geben in die Wdrne gejtellt. Aldann gibt man
ihn in eine langliche Form, die man mit etiern Decel
gut fhliept. Wahrend dem Baden mu ntan die Form
ein paarmal aufjtampien.

20. Sbjttudyen 1. | f
1o Bfd. Mephl, 10 Gramm Butter, s Biter Mild),

20 Gramm Hefe, 1 Ei, 2 Lojfel Juder. f
Meildh, Hefe und 1 Liffel Mehl werden uerit um
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Aufgehen hingejtellt, dbann mit den itbrigen Jutaten ber
Teig angemadyt und gut gejdylagen. €r wird auj e ge
fetteted Bled) gejtrichen und muf an warmer Stelle erjt

aunfgehen, ehe man dad Dbft barauf legt.

21. Objtfudyen Il

1/, Bid. Mehl, 15 Liter Mild), 1 Teeldffel Cierfas,
1 Prije Salz, 1 Epldffel Buder, 15 Gramm Hefe, Obit
sum Aujlegen.

Mildh, Cierjas, Bucer und Hefe und 1 Lofjel Mehl
erden perrithrt und, wenn died an warnter Stelle auf
gegangen ijt, dbasd iibrige Mehl darumter gejdhafjt. Der
Teig wird jehr diinn ausgerollt, auf ein gefetteted Brett
gelegt und wieder warm geftellt, bantit er jchon aufgeht.
Pean fann jedes Obft nehmen: ausgejteinte RKivjchen,
Swetichen, SHeidelbeeren; Wepfel iwerden gejdhalt, in
Sheiben geteilt und mit gang twenig Wajfer Halbiveid
gediinjtet, ehe man jie auf den Teig legt.

22. Objttudjen mit Kafe.

Cin Objtfudhen ivixd nad) eimer der borigen Un
leitungen gemacht. LWenn bie WAepfel {dhon aufgelegt jind,
ftreicht nman 15 Bid. weiden Kdje durd) ein Haarjied,
gibt efivad Fucder und etivad Vanille, eine paar Sultaninen,
etivad Fimt und 1 Ei bagu und giept ed gletchmdpig fiber
pent Kudjen und jdhiebt dbad Bled) in den Dfen.

23. Sdfefudyen.

225 Gramm Niehl, 2 Cier, ettvad Mild), 25 Gramm
Butter, 50 Gramm Juder, 35 Gramm Hefe, 15 Bib.
iweiBer Kdje, 1 Prije Salz, Vanillin, mnad) Belieben
Rojinen.

SHefe, ettwasd Mild) und Mehl werden zum Wufgebhen
gejtellt. Jnzwijden viihet man Cigelb, Butter und Jucer
gut ab, gibt dbas MWiehl dazu und einige Loffel WVeilch, dann
pie Hefe und Getviivze, ulest den Eifchnee. Wit dem
fdfe wird der Teig gut durdygearbeitet, dann fiir 1 Stunde
warm gefjtellt. Rleine runde Kudjen werden geformt unbd
auf einem Bled) tm Ofen dbuntelgelb gebaden.
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24. Fajtnadyitstiidylein 1.

1 Bid. Weehl, 20 Gramm Hefe, 14 Liter Mild,
60 Gramm Butter, 60 Gramm Jucder, 1 Teelsfjel Salz,
L & und Badfett.

Man mad)t einen Vorteig, (Rt ihn gehen und dann
polfendet man bden Teig mit ben genannten Sutaten
: unb [aft thn bann nodymald an einem zugfreien warmen
Drte geben. Dasd Nubdelbrett wird mit Mehl DLejtreut.
Der Teig fingerdid audgewelft und bann tverben mit
einert Wajjerglad rundbe Kiichlein audgejtodjen, die man
pann noch einmal 20 Minuten gefen [ARt. Jn einer
Bratpfanne [aft man Fett jehr heih verbenm, erjt wenn
4 fich um den eingeftectten Kohldffel fleine Bldsden bilben,
fegt man bie Kiidylein nach) und nad) hinein und [dft fie
golbbraun baden, wa3 etwa 8 Minuten dauert. Sie
werben mit einem Sdyaumlsfiel Heraudgenomumen und

o .
1

nod) heif mit Buder und Jimt bejtreut.

25. Nusgezogene Faftnadtstiidlein 11 “
Die gleichen Jutaten und die gleidhe Juberettung '

pie in ber vorigen Bor{dhrift. Nad) dem Gebhen mird

ber Teig wieder fingerdid ausgemwellt, bann aber mit

bem Badrabden in verjdobene Rechtede gejdnitten. Nach

bem fie nochmald eine Hhalbe Stunbde gegangen find, zieht

man jie in der Mitte ditnm aud und badt fe {dhrotmmend

goldgelb. Nach dem Bacden werden fie nod) hei mit

Buder und Fimt bejtreut.

26. Hefentvaifeln.

Man made ein  Hefenjtitd aud etwad Wehl,
20 Gramm Hefe und etwas lauer Wild). Wenn e3 ge
gangen ift, gibt man 500 Gramm Mehl, 2 Eier, etiwvad Sal3,
1/ Qiter Milch und ettvasd abgeriebene Jitronenjdale dagu;
ihlage ben Teig titchtig ab, lajfe ihn mehrere Stunden,
ant beften itber Nacht, an midht zu faltem Drte ruben.
Man gibt in jede Form ded Waffeleifens ein wenig Butter,
bann einen fleinen Schdpflofiel Teig und hdlt bas Etjen
ind Jeuer, biz die Waffeln auf beiden Seiten fertig find.
Sie werden mit Juder bejtreut.
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27. Topfnudeln.

1 Bfd. trodener Hefe, 34 Pip. Wehl, 10 Gramm
Rrefhefe, die in s Liter lawmwarmer Milch aujgeldit
wurbe und ettwad Salz, werben zu einem Teig berarbeitet,
bann linglicdhe Yudeln davom gejormt. Dieje [dpt man
mit einem Tudhe zugededt auf dbem Nubelbrett 115 bid
2 Stunbden gehen, dann backt man jie tm Tiegel mit WDeald,
Schmalz und etwad Sucer. PMan nimmt jobiel von bder
Slitffigteit, bap f{ie etivad die Pubeln bededt, ldpt jie
fochert, baf bie Topfennubeln darin {dhone SKriiftchen be
fommen. Man it Dunjtobjt dazu.

28. Defenanisbrot. E
2 Tip. Mehl mwerden mit 40 Gramm Hefe, etwasd

[auer Milch zum HefenjtitcE veravbeitet, bazu 15 Bfbd.

Butter, 1 Ei, etiwad Anis, Buder und PMilch. Der Teig

wird red)t gefdhaift, man (Bt ihn wieder gehen, jest lange

Brotdhen aufd Bledh, [dpt jie wieder gehen, bejtreidht fre

mit etivas Cigelb und badt jie bet linbem Feuer, jchneidet

jie nody warm in Sdnitten. Am nadften Tag badt man

die Scnitten auf betben Seiten.

29. Defenflofe.

Sutaten: 450 Gramm Diebl, etwad Milh, 1 Ei,
18 Gramm Hefe, etwad Juder und Jitvonenjdhale. Wan
macdht einen Hefenteig, Rt ihn gehen, vermijcht thn dann
mit pem itbrigen Miehl, gibt das Gi, etwas Salz, bden
Suder und foviel Mildh dazu, dapR e3 einen jehr fejten
Teig gibt. Man [@ft thn, wenn er tidtig abgejdlagen
ift, 2 Stunben gehen, jormt dann auj dem bemehlten
Nudelbrett Kldfe darausd, die nodh einmal 1o Stunde
gehen miitffen, ober fticht mit dem Loffel Spaben ab,
qgibt fie auf einen Seiher und focht fie entwedber 1y Stunbde
im Dampf, ober 10 Minuten in einem grofen Topf
Salzwafjer. Man mup bie KoBe {ofort, wenn jie ges
focht find, in der Mitte audeinander reifen, da fie jonit
sujammtenfallen. Wenn fie ohne Ei bereitet werden, nimmt
man 25 Gramm Hefe.
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12. Bom Pudding.

Der Pudding it immer eine nahrhafte, Jehr
empjehlensmwerte Speife (wir erinnern an bie Gemiife-
pudbings, Fijdpuddingd ufw., die vorn inmt Kodhbud) zu
jinbent {ind), die auch, al3 Siigibeife nad) einer diden
Suppe gegeben, volljtandig zum CSattwerben audveid

Nean mecke fid), dbaf die Eier faft gang durd) Grief-
und CEierjfas, daf bdbie jo jelten quuum‘m Nilch durd
angeriihrtes Mildhpulver oder dburd) Nagermild) und daf
bie Gemmel 'oder Ddas M 1IL[|L11nnf_}m purd) gebdbtes
Sdymarzbrot oder durc) Swiebad erfest werden Einmen,
nhm pen Pubdbing au berjchlechter. Die Puddingform
muh gut und dicht jein, baf fein Waffer eindringen fann
©te mup fehr gut ausdgepinfelt und danm mit ‘hmnll.
auégeftreut tverden, damit der Pubdding nirgends an
hangen fann. Pian forge dafiir, daf bet Wufldujen uwd
Pudbings, die im Herd oder Gasdbadofen aujgezogen et
bert, lesterer jchon bdie ubriql Hise hat, wenn die Majie
hineingeftellt wird; ift der Ofen zu heip, fo_muf er bor-
her mimtmml}t und fiir immqn }mlhn Feuer geforgt
werbent. Fajt alle Aufldufe fann man wie die lu‘w‘nuq_
i “‘}nnubm fochen: dazu Ldft man in einem grogen Topf,
in ben die Puddingform gut hinen tpapt, etwad Wafjer
fodjen, fiillt die gut gefettete Rubdingform mit der Majje
nur 3u 25 poll, bamit jie Plah zum Rlufgebert hat, audd
bent Dedel der Form bejtreid)t man mit Butter und befjtreut
ibn, wie die Form, mit Semmel= ober ;ﬁutfn‘brﬂivl’ui pann
ihlieht man den Dectel fejt. Das Wajjer bed Topfes,
Dett ber I.ub‘nnq gefodht wird, parf nur zur Hilfte der Form
reidhen. Der Wafjertop] mup aud) feft gejdhlojjen weroen.
‘Ji‘ud 90 Minuten fodhen fann man da3 gange Wajjerbad,
uI)ne penn Decfel zu OHffnen und olne am demt \I,nm_ il
viitteln, um Feuer zu jpaven, fehr vorjidtig in die Stoch

Befegnete Mahlzeit 15

fte
1
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fifte ftellen; ber Pudding nu 1f aber unaudgefept die notige
Aeit fortfochen, da er jonjt leiht zujammenjintt. Dann
hebt man vorjidhtig den Decel ab und jtirze thn auf er
wdrmte ‘Llatte.

1. Ginfadyer Brotpudding.

> Bid. altes Brot, Halb Waijjer bHalb Mildh zum
o"inn_*cu'lh"l 1 €, 20 Gramm Butter, etiwad FRojinen
und Juder.

\’iw und Senumelrefte twerden eingeweidt, aus-

icft und glatt vervithrt, Butter, Jucder und bas &1
.uln ¢ mit dem Brotbrei und den NRojinen ber
mijcht, ulest fommt der fteif cejdhlagene CEijdymee unter
die Piafje. Mian fodhit den Pubdding 114 Stumde im

ern

Waiferbad. Frudtiaftiofe jhmedt jebhr gut dbazu. Ver-
jfeinert fann ber Wubdding werden durd) Hugabe bon )
50 Gramm Sdyofolabe.
2. Graupenpudding.
-
‘ ( T’id. Graupen mwerden etiwvad gerdjtet umd ge
mahlen, l_.. P’id. Daferfloden, 3/ Liter ]llmnu‘\cr faffee
”lm affee) wird bariitber geqojfen und 2—3 Stunven
jfteben gelajfen, dbann rvithrt nan dazu 4 CRIGffel Buder,
i 'C!: offel Marmelade und 2 Backpulver dbazi; die Puddings B

form twird gut gejchmiect und gefitllt. Man focht im Waijjer
badb 1 Stunbde auf dem Gad und dbann nod) 2—3 Stunden
in der Stod)fijte.
3. Sdadyfifdye Apfelpjanmne.
3/ Bid. Kaje (weifer), ’Elwi amm Butter, 175 Gramm
Meehl, 2 Pid. Aepfel, et Bucder und Fimt. )
Aus bem mweifen ,\iaih‘, per Butter und dem Niehl i
macht nan einen Teig unbd legt die Hilfie dbabon i eine
flache ausgefettete Bfanmne, darauf fommen die rvedht fein
gefchnibelten Wepfel, die mit Buder und Fimt vermijdht
jind und ald Schluf die zweite Hilfte bed Teiges. Pean
badt 1 Stunbe tnr Ofen.

47
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4. Maisgrieppudding.

5 Bid. Maisgriep, 1 Liter Diagermild), 40 Gramm
Butter, etivad Weinbeeren, abgeriebene Bitvonenidale,
3 Cploffel Jucfer, 15 Vadpulver und etivasd Salz. Der
Maidgriefs wird mit 1y Liter Fohender Magermild) an-
gebritht und zugebectt jtehen gelafjen. Die itbrige Mager
mild), die Butter und etwas Salz [Gfit man aujfochen,
giept fte fiber ben Griefs, fodht fie au einem Brei (10 Nt
nuten) und lapt etwas erfalten. Suder und Badpulver
werden mit dem Bret redht gut vervithrt — ftatt Bitrone
und FRofinen fann man aud) 100 Gramm Sdofoladen
pulver Dazugeben. Jn eine gefdymierte, ausgebrojelte
gorm fuird eingefit(lt, diefe im Wajjerbad 15 Stunde
angefod)t und in der KRodtifte 5—6 Stunden weiterfieden
[affen.

2. Quarfpudding (Weiger Kdje).
/o Pib. weifer Kafe wird mit 1 Pid. gefochten

Kartoffeln, 6 Cloffel Suder (35 Bid. Sirup und 2 G "
[Bffel Buder), fnapp 8/4 Liter Magermild, o SBfd. Meebhl,
et Ci, 1y Pid. Griefs, vielleicht ein paar NRojinen ober

geriebene Nitjje gemijht und in geftrichener Form im
Wajjerbade ca. 1 Stunbde gefodit.

6. Gerjten- oder Hajergriibenpudding.

/o Bfd. Gerjten- oder Hafergriipe werden in 3/, Litex
Waifer dicE ausgequollen, 3 CEROffel Sucder, 1 Prife
©alz, 1 PBid. geriebene Kartoffel, 1 Gi, fwenig h‘vrit‘_l_i,
Sentmel oder Niehl barangegeben, jobaf eiie ]“l'vi[;‘._‘.l_]n‘_.x_tnu
entfteht. Sie witd in eine Form gefitllt und im Wafjer-
5 bab 1 Stunbe gefocht.

7. Mehlpudding.

Man (4t 20 Gramm Hefe mit etwad Mehl und
Milch) gehen, riihrt 20 Gramm Butter fdhaumig, gibt
o Bfd. Mehl, etwasd Vanillejucter, Weinbeeren, Sul-
tantnen, wenn moglid) ein paar geriebene Manbeln, 1 G,
pas auc) weggelajjen werden fann, und bdie Hefe dazu,
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jhlaat ben Teig gut ab und fitllt ihm in die gut ge
ftreute SPubdbingfornt.  Gr muf, bdarin zugebedt, nod
s Stunde gehen und wird dbann tm Wajjerbad 115 Std.
gefodht.
S. Apfeljagopudding.

1 Tajje Sago wird mit 6 Tajjen Wafjer aujgemweidt,
10 Eleine Wepfel werden gejchdlt und gefodht, mit bem Sago
permijdht und dann 3/ Stunden in der Pubbingform ge
baden, mit Mildh und Juder ferviert.

9. @agopudding.

2 Liter NMagermild) mwerden mit etivad Vanille ober
Ditronenjchale ind Kochen gebracht. 34 ‘Bid. Sago wer=
bent unter Riihren hineingejtrent. Wenn ed tvieder focht,
ftellit man den Topj an die Seite ded Herded ober im bie
Sochfifte und lapt ben Sago langjam aufquellen, bis
er ein glajiged Ausjehen hat und die Majfe breiig ge
orden ijt. Eine Pudbingform mwird mit Fett bejtricdern, T
mit Jucder und 1 Prijfe Saly gleichmdfRig bejtreut, damnn &
pie audgetithlte Miajje hineingefiillt, dbie Form guf ber
jhlojfen in tochendes Wajjer geftellt und 1 Stunbde gefodht.

10. Brotferemepudding.

L Taffe gang fein geriebene Brotfrumen twerden nuit
4 Taffen Mildy permengt. Wenn bad Brot tweidh ift,
fitge man odie qut gejdhlagenen Dotter von 3 Eiern und
bann dad gejdhlagene Ciweif von 2 Ciern hingu, jdlage
pie Miajfe tiichtig, wiirze mit etiwad geriebener Fitromen
jchale, tue fie in eine Form und bace jie, bis die Majje
fejt und Hellbraun ijt. Dann lege man eine Sdhicht Upfel
marmelade ober Upfelmusd darauf und bdaviiber dad mit
einemt CRloffel Juder 3u Schnee gejhlagene dritte EiiveiR
und laffe noch einen Wugenblid inm Badofen baden.

1. Siruppudding.
3/y Pib. Mijchmehl ober Gerjtenfloden ober Mais-
mehl ntit geriebenen Rartoffeln, 3/4 Pidb. Sirup, 2 Cp

BLB BADISCHE o
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Bom Pudding. 223

LT DL L LR L e T T LR L)

ST

[5ffel Bucder, 75 Gramm Margarine oder anberes Fett,
1 Teeldffel Badpulver oder bdoppelfohlen-faured Natron,
3 ERlofiel Griely, 14y Liter Buttermildh ober Milh, etas
geftogenen Bimt und Nelfen. Die Veaffe wird mit bem
eviodrmten Girup ujammen berarbeitet und in eine gut
porbereitete ‘Puddingsjorm gefitllt und 2 Stunden 1im
Wafferbad gefocht. Dann toird der Pubding gejtitrzt und
heif mit einer Heifen Frucht= oder Wpfelweinjofie an-
gerichtet.

12. Kartoffelpudding.

1 B’id. Rartoffeln, 100 Gramm Grief oder Mijchmeh,
e b 50 Grammt Juder, 3 bittere Manbdeln, Saft und Schale
einer Jitrone, 2 Teeloffel Badpulver. Die tagsd zubor
in ber ©dyale gefochten Kartojfeln werden abgezogen und
gevieben, Dann werden jie mit den angegebenen Zutaten
(Bacdpulver zulept) gut vervithrt und der Ludbing in einer
gut porbereiteten Pubdingform 1 Stunbde gefodyt.

18. Pudding von Kartoffeln. -

80 Gramm Juder, 10 bis 12 geriebene bittere Wean
belnr, 2 Eigelb werdben jdhaumig -gerithrt, dagu 3 groge,
am Tage vorher gefodhte Kartoffeln (ungefabhr 1o PBid.),
fein gerieben, fermer 15 Tafjenfopf Mild), 15 ERIHffel
Maismehl oder auch anbderes Niehl, ben CEierfchnee umnd
1 Teeldffel Badpulver. Die Wiafje wird in eine ge
butterte, verfdhliebare Pubdbingform gegeben und 34 big
1 Stunbe im Wafjerbad gefodht. Dazu eine Sope aus
einem Taffenfop] Wpfelwein, Buder, Jitronenjajt, 1 Ei
unb einem fnappen halben Teeldffel KRavtoffelmehl. Died
wird, wenn ber Pudbding fertig gebaden ijt, itber dem Feuer
gejchlagen, bis es jteigt. Diejer Pudding famm, mit etner
Friftigen Suppe vorher gegeben, ald vollftindiges Mittag
effen betrachtet iwerden.

14. Stirvfepudbding mit Mijdyobit.

1/, Qiter Mild, 1 Prife Salz, 3 ERloffel Suder,
1 Teeldffel Vamilfezucter, 2 CHIBffel Kartoffelmehl, 100
Gramm Mijdobft, 3% Liter Wajjer, 2 Epldfjel Juder.
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Dagd am FTag borher eingeiweichte Obft fodit man mat
bem Einmweichmwaijer und mit Jucer langjam mweicdh 1ind
qibt e3 in eine Schitfjel. Zu ber Mild) fiigt man bie
Ghemwiirze, wenn jie fodit, und dad mit Waifer und Mildy
angeriibrte Savtoffelmehl und [dHt diefes unter ftetem
WRithren einmal aujfochen. Die Wajje jdhiittet man auf
pad Obft und laBt den Puddbing falt werden

15. @djofoladepudding I.

1/, Qiter Milh bringt man gum Kodyen; 80 Gramm
pfolabe wird mit 1/ Liter Waffer glatt angeriihrt und
er Miilch beigegeben und {obald biefe twieder. focht, 150
Gramm Griep nebft dbem notigen Bucer beigegeben. Den
®riefbret, weldhen man 10 Minuten fochen Laft, ftellt man
aunt Abtithlen and Fenfter, qibt ungefahr nad) 14 Stunde
oen ©dinee pon 2 oder 3 Cimweify i und fitllt die Wafje
in eine mit Wajfer audgefpiilte, mit Jucter bejtrente Form.

Sum Pudding fann man eine Vanillejofe reichen.

(51

L= 4

16. Sdjofoladepudding 1.

15 Sater IMildy, 4 Kaffeeloffel Katao auilojen, etivas
Sucder und BVanille, alled verriihren umnd fodjen lajjen.
12—15 Gramm & aufldéjenn und darunter. Dann
1 Gigelh mit Schofolade abrithren, etivad ab
fithlen [ajjen und m n Cifdynee darunter. [t die Form
jitllen und falt ftellen.

17. Sdpofoladepudding Ill.

= A

[, ungefahr 2 Tafeln Sddofolade wer
Dett 31 einent Bret gefodht. Dann wird ein Stitddhen Butter

2 ifiel M

mit Juder jdaumig gerithrt, 3 Eigelb, eind nad) dem
anbernm, :m\.n geriihrt und danun der Brei darunter ge
ntengt und zulept der Scdnee bon den 3 Eiernm. Die

sorm with mit Fett audgepinfelt und mit Semmelbrojel
beftreut, bann fommt die Wajje hinein und wird 1 Stunde
teden ..mvn Sofe nadhy Belieben.

{ dubola

S
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18. @dofoladepudding IV.

1y Bid. Kafao, 11s PRachen Sdhofolabe-Ludding
pulber werden miit etwad falter INilch verrvithrt, dann
pad iibrige bon Dem Liter Mild) focdhen Ilafjen und bie
percithrte Schofolade bazu rithren.. 2 Cigelb ierden in
giemlich viel gejtopenem Jucer (eine grofie Tajfe voll)
gerithrt und aud) in die Maffe gerithrt. Die 2 Ciweip
werden zu [eidhtem Sdynee verviihrt und dann jchnell
barunter gejhlagen. Dann fommt die gangze Majje in
eine mit frifjdhem Wajjer audgejpiilte Form. 4 Stunden

e

por Tijd) madjen, damit e3 nod) jteht.

19. Sdyofoladepudding V.

i 1y Rib. Schofoladepulver wird mit 3 Cigelb, 1y Pid.
it Juder, 1 Liter Mild) uno 12 Blatt Gelatine angerithrt
i und feft auf dem Feuer (Gas) gejhlagen bis e fodht, dann
abfithlen lajjen und babei immer dazwijdhen etrt Bifgchen
viifhren, damit ed feine Snollen gibt. Die 3 Ciweip 3u
Schnee fchlagen und aud) dagwijhen riihren. Die Form
mit Butter ausftreidhen und exft am ndditen Tag jtivzen. .

20. Sdyofoladepudding VI.

1 RQiter Mildh; 15 Bijo. _,\.mt‘ln\n, etivad Juder
(dft man zujammen aujfochen, viihrt 20 Gramm ®elatine
fineint und rithrt die Veajje bi8 zum Crfalten, dbamit Die
Gelatine nicht unten anjest. Damw fdiittet man Die
Pajfe in eine mit Waffer audgefpiilte Form.

21. Sarvamel=Kody.

Ron 3 CRIsffel Ruder bremnt man ein Dhellgelbes
Raramel und gibt 2 Cpldffel Wafjer daju. Wean hat
6—8 Brotchen in Mildh ober Wajfer eingemweicht und
durch ein Sieb gedriicft. 1 Loffel Butter wird fein ab
geriihrt, 2 Gigelb und 3 Loffel Juder werden in die burch
gedriictten Brotcdhen mmnmslm‘nm, qulept dbag Savamel
und den CSchnee der 2 Ciweih. Man bacdt e in einer
Puddbingform und ith-;L'mL it e3 mit folgender Sofe: 4 Ef
[Bjfel Bucder werden zu Kavamel gebrannt, man aicht
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etwad Wajfer zu und 1y Liter Mildh, in die man 1 big
2 Loffel Mehl gerithrt hat und liRt auffoden.

22. EGierpudding.
{ Eier mwerden gut gej jthlagen, 2 Tajfen Mild) hin

sugefligt, eune fleine Tajfe gefiebted Miehl wird unter —
beftanbigem Rithren allmdahlic) dazugegeben und pas ganjze 158
noch ettwad linger gefdhlagen. Dann gieRt man die Wajje i ~

purd) ein feined Sieb in eine ‘l‘]nnhrﬂfur:n, die einen
feftichliegenben Decfel Hat, {chlieft Ddenjelben unbd I[apt
pent ‘Pudding in fodjendem ““mu obhne Unterbrechung
und ohne den Topf ju betvegen, 1 Stunde fodhen. Dann
[ajfe man thn auf eine Sdyiiffel hinausdgleiten und jer-
biere ihn jofort.

23. Onfel ThHoms=Pudding.

an einer ©dhale viihrt man 250 Gramm Mehl miud
250 Gramm Sirup an. Gibt 125 Gramm mit efwas
Peehl feingehadtes Rindbsnierenfett, 60 Gramm geftoRenen !
Suder, 1 Teeloffel Jngwer, 1 Teeldffel Jimt, ivenig
Jelten und Mustatbliite, 1 Teeldffel Detferd Badin und
etwad Saly baju und jdhlagt davauj eine mittelgrofie
Tajfe Buttermild) mit 2 Ctern, mijcht fie in den Teig
uno gibt diefen in eine Dbutterbeftrichene Form, wm ben
Pudding 2 Stunden im Wajjerbad zu fodhen oder in bdex
Ofenrdhre zu bacten.

1D
1l
e

2y
0

LAus: Davidid Holle.”

24. Bauernpudding.

Brd. mittelgrobe $Hafergriige, 100 Gramm Ro-
jien, 2 Eplofiel geriebene Shofolade, 1 Teelofiel statao,
100 Gramm Fett, Salz und Juder. Die Hafergriie
witd am Abend vor dem Gebraud) qut geiwajdher unbd
pann mit 3 Liter Wajfer zum Weichen jtehen lajjen.
Dag pon der Griipe am nddften Morgen nidht aufge
nommene Wajfer ift abjugiefen. Nun gebe mnran zur
Oritge die dibrigen Jutaten. Alles gut miteinander ver
vithrt und dann in eine mit Fett audgeftrichene und mit
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B Semmelbrojel ausgejtreute Puddingform getan. Der Pubd-
ping wird 2 Stunben im Wafjerbad gefodht, dann ftellt
marnt thn nod) 1o Stunde in die Kocdhfijte. NRefte bom
Rubdbing fann man falt in Sdeiben {dneiden und mit
ett aufbraten. Man beftveut ihn mit Fuder.

25. @aurer Mildpudding.

1o iter jaure Mild, 100 Gramm Buder, Saft einer
halben Bitrone, 6 Blatt rote Gelatine. Jn die mit Jucer
und Bitvonenfaft vermijchte Mild) gibt man bdie auf
geldfte Gelatine. Die Speife mufp einige Stunden ftehen,
bid jie jteif wird. Sie twird mit Vanillejofe zu Fifd)
gegeben.

26. Apfelpudding.

11/ Pfd. Musdpfel werden gejdhdalt, naddem bdas
Rernhausd entfernt ift, in bdiinne Sdjeiben gejdinitten,
nit 2 Loffel Wafjer und Juder, nach Gejdhymad 1 Gemiiry-
neffe, etwad geriebene Jitvonenjdale unter Umrithren 3z
Mus gefocht, bom Feuer genomumen. Dann wird 1 €1
ober ein Cipulver zugegeben und 130 Gramm gerichenes
Sthivarabrot mit etiwad Mild) angefeuchtet, jodaf ein
atemlich fefter’ Teiq bleibt. Man ftreicht eine Puddingform
mit Butter, beftreut fic mit geriebenem Brot unbd Idkt
3 Stunben im Wajjerbad fodjen. WUpfelwein- oder
Sdyaumfofe ift jehr gut dazu.

27. Die Dominifaner von Santa Mavria Novella in Floreny

werben aud) nicht wiffen, twie fie dazu famen, einem
jithenn Meispudding den Namen zu geben. Wber bumfel-
braun und weif it aud) jein Gewand. Reid wird in
Mild) weidhgefodht, zum Beifpiel 1z Pid. NReid braudyt
3 Qiter Mild). Jjt es gar und etiwad verfithlt, vithrt
man 2 Cigelh, 1 wallnupgrofes Stiidden Butter, Juder,
etivad abgericbene Jitvonenjchale und den Cierjdynee ber
2 Eier darunter und focht ihn in der Formt, bdie mit ge
jymolzenem Juder audgegojjen ierden fann, noch)
1 Stundbe. ©Schofolade witd auf dem Feuer mit Wafjer
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erriihrt, piel dbavon auf wenig Waffer! So ijt e3 |dhon
bie fertige Tunfe.
L Aus einem Biidhlein von Jda Boy-Ed.”

(ifanient

28. Hajerjloden-Allerlei.

1y Bid. Haferflocten mwerden niit etiwad fodjendex
Peilch fibergoffen. Dann {dneide 2 Jwiebeln in Sdjeiben,
ebenfo 2 Tomaten, reibe 2—3 gefodyte, falte Rartoffeln.
Weiche 1 Brotdhen in Milch oder Wajfer ein, nimm Sals,
nad) Belieben Mustat, fein gejdnittene Peterjilie, 1 Prije
Pajoran und Thymian oder betbesd dazu, bann 2—3 Efe
[0ffel geriebenen Rdje, gleihoiel twelcher Sorte, 2 Eier
und etiwad Eierjas, nacdh) Wioglichfett auch etwad Fleijch
brithe ober Maggiiviirfel over etiwad Mild). Das alles
ird gut duvdheinander gemengt und fommt in eime gut
audgeftrichene Form, die erft mit Wedmehl oder Fmwiebad
mehl aqusgejtreut pird. Dbenauf trdaufle ben Saft einer
halben RHitrone, jtreue etivad geriebenen RKafe darvauf und
fege ein paar Butferflocdden obenauj. €8 wird 15 bis
Hy Gtunden im Badofen gebaden.

! fabinet

29. Hajerflodenpudding.

Lo SBid. Haferfloden mwerden bdurd) die Fletjchhad
majdyine getrieben, 15 Bid. Haferfloden laht man gani
und fodht betbed in eimer Tajje Magermild) auf. Dann
vithrt man 1 ¥offel Fett ober Butter, 2 Eigelb, 6 ERloffel
Auder, efwad Jimt und geftoBene Nelfen, 1 Pacdchen
Badbulver und 1 Defjeripie Natron darunter, {dlagt
pas CiweiR zu Shnee und fiillt alled in bie gejtrichene
Muflaufform. Man [ait e3 34—1 Stunde im Ofen bacen.

30. Logenpudding.

Lo Riter Mild)y, 1 Prife Salz, 2 ERIoFFel Buder,
L Patetchen Budbingpulver, 125 Gramm Objtmus. Jn
pie fochende Meilch gibt man die Gewiirze und dad an
gerithrte ‘*Bubddingpulber und [4ht bdie Majje unter be
jtandigem NRithren einmal auffodhen. Dann Fillt man
jie lagenteije mit dem Obftmud in eine Form ober
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i Sdiifjel und ftiivzt ben Pudbing nach) dem Erfalten. Ju-
bereitungsaeit 15 Stunbde.

31. Sojtanienpudding.

1 Bjo. getvocnete Kajtanien tverden gut gewajchen,
4—6 Gtunden eingeweid)t, mit etiwad Natron 20 Minuten
angefodht und fiber Nacdht in die Sodhfifte geftellt; dann
erden jie burch die Fleifchhadmajdine getrieben. 1 big
2 @ier rithrt man mit etivad Fett, 1 Tajje Mild) (Troden:
oder Bitchjenmildy), gibt die RKaftanien, etwas Vaniile,
1 Badpulver und nacd) Belieben efwasd Jucer dazu. Nan
fann dent PLudding nod) verfeirern, indem man 60 Gramm
Rafao bagugibt. Der Pubdding fommt in eine gefettete
Pubdingform ind Wajjerbad, um 1 Stunde zu fochen.
Dazu fhmedt eine BVanillejoe oder Frudhtiaft, aud) eine
©Sdjofoladejofie gang audgezeichmnet.

32. Kabinettpudding.

Bu diefem Pudding lafjen ficdh auch alle Wrten von -

Sudpenreften berwenden, bejonberd gut eignet fich fiiger '
Awiebat. Man fegt bdie - gut gejtricdhene Form mit
100 Gramm Biviebad aus, jtreut auf den. Boden Rofjinen,
Weinbeeren, etivas Mandeln, Ovangeat und Jitronat,
Buder, Vanillezuder, gibt daritber Kuchenjdheibhen obex
gebrodjene Bmwiebad, beftreut fie ivieder mif den fewn
gefchnittenen Butaten, legt bavauf Bwiebad und jdbhrt jo
fort, bia Die Form gefitllt ift. PMan verquirlt 1 Et mut
3y Qiter gegucferter Mild, giefpt fie dariiber und fodht
pen Lubbing 1 Stunde im Wajjerbab.

33. Kalter Maninfagrieipudding.

1/, Qiter Milch wird mit 1 Prife Salz, l(;i_} Gramm
Maniotagrief, 2 CHLoffel Juder gut gefocht. Mijdje etwas
Banille ober Bitronengejchmad, odber 30 Gramm Sdjofo
labe barunter, fitlfe die NVeaffe in eine mit faltem Wajjer
audgefpiifte Form und ftiirze jie am andern 2ag.
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13. Siige Sofen.

[. Banillejoje.

1 Cpldffel Rartofjelmehl und 1 Prife Salz erden
mit 3. Liter Vilch vervithrt und aufgefodht. 1 Ei oder
ly Loffel Giexjas, 2 Teeldffel Vanillezucder ober 15 Sdote
BVanille, 2 Eploffel Bucer rithrt man mit /5 Liter Mild
glatt und giept ed unter MRiithren zur etivad abgefithlten
SDRBe.

2. Mildyfofe.

20 Gramm Buiter (Margarine), 40 Gramm Neb,
1o Liter abgerabmte Mild), 1 Prije Salz, Fuder, nad
Gefdymact etiwoad Musfat. Mehl und Wil werben glatt
angerithrt und auj dem Feuer didgejhlagen; dann gibt
man Butter hinein und Salz und Buder.

3. Sirupjoje.

9 Ciloffel Sivup, Vg Liter Wajjer, 1 gejtridjener
Cploffel Mepl, 1—2 Chloffel Ejjig. Wajfer und Sirup
auffocdjen, dbag glatt perviihrte Mehl und den Eijjig bazu
geben und nodymald fochen lajjen.

4. Karvameljofe.

®ib in beiBgemadite eijerne Pfanne 75 Gramm
Jucer, cbfte ihn Dellbraun und gib 1 CEiloffel Wajfer
dazu. Wenn der Kavamel bdie ridhtige Farbe Hhat, giefe
o Riter Mild) dazu und [affe e aujfodhen; 15 Granum
fartofjelmehl ober Gujtin, dag in ettvad faltem Wajjer
angerithbrt murde, lajje mit durchiodhen.

0. @djofoladejofe.
b tn 15 Qiter Milch 50 Gramm Sdolfolabe ovber
jtatt dejjen 1 gehdufter Teeldffel Kafao, 2 Chldjjel Bucer,
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1 Mejferjpipe BVamillin, dann 15 Gramm in Faltem
Wajjer angevithries IMaiz- ober Kartoffelmehl, um bdie
Goge jdmig zu maden.

6. Mojinenjoie.

100 Gramm Rojinen und 100 Framm Korvinthen
fperdert pevlejen, getwajden und im Handtud) getrocdnet,
baf die Stieldhen guriidbleiben. Man fept jie mit 15 Liter
Raffer, Buder, Bimt und Fitronenjchale bei; wenn esd
redht aujgefodht hat, fann man 1 Glasden Wein dazu-
giefen; bann chitet man 1 [wffelhen Vehl in Butter
gelb unbd gibt died, wenn man fjie hat, mit einigen fein
gefnittenen Manbeln zu der Soe, weldhe man nod)
1y Stunbde auffochen [dpt.

1. Weinjope.
PMan fodhe einige Kovinthen und Rofinern mit einem ,
Stitcfchen Bimt und Buder in etiwad Waijer tweid), Jehiittet
1y Qiter Weipivein dazu, [dBt ed auffohen und fhligt
por pem Wnrichten 2 CEigelb bdavam.

. Sdjaumijoje.

2 Gigelb und 1 ganged Ci viihrt man jdaumig,
idligt weiter mit Yy Pjund Buder; m 1o Liter Apjel
wein Hat man 1 Teeldjfel Mehl angeriihrt und gibt das
mm gu den Giern anfd Fewer und jdldgt mit Ddem
Sdynecbefen, bis die Majje einmal qufgefocht hat; man
barf micht fochen [afjen, toeil fonjt die Sofe gerinmt;
man mup nod) eine NMinute weiterjdhlagen und die Sofe
fofort in eine bereitftehende Schitijel jchiitten.

). Shanmiofe mit Jum.
Die gleiche Vorjdhrift, nur wird vor dem Anridhten
ein fleined Gla3 Hum Ddazugegeben.

10. Bitronenjofe. _

Bon einer gereinigten Jitvone veibt man die Scale
ab auf etwa 1 PBfund Sucer, den man mu 3y Riter
Wajfer und dem Saft von 2 Jitronen auffochen [aft,
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und binbet die Sofe mit 1 CRidffel Mais= ober Kartoffel-
mehl, dbad ‘in faltem Wajjer angeriihrt war. Die Soke
tann falt oder warm gegeben werden; Jifronenferne diicfen o
nidyt mitfochen. e

11. Frudtioge.

o Pjund Himbeeren und Lo Bfund Sobhannis-
beeren ierpen gewajdhen, abgejtreift und mit 3/ Liter
Wajjer weidygefocdht, dann durd) ein feined Sieb gefrie
ben, mit 100 Gramm Juder zum Kodjen gebracdht und
1 Teeldffel mit wenig faltem Wajjer angerithrted Stirfe:
mehl zugegeben. Nach) 3 Minuten Kodhzeit wird die Sofe
angevichtet, die au Lubbingsd und bergleichen pafpt.

12. Himbeerioge.

lfp Liter Himbeeren werben mit 2 CRlbffel Buder
und einem fleinen Stiidden Fimt mit 1y Liter Waffer
gefod)t. Sind die Himbeeren weich geworden, driide man
fie durch ein Haarjieb, riihre 1 Sajfeeldfjel voll Stirfe-
mehl miit faltem Wafjer glatt an, gibt e8 dazu umd
lajje e8 nod) einen Wugenblit mitfochen.

Genau jo madt man aud abgebeerten ' Johannis-
beeren, Hewdelbeeren, Jwetjden ujmw. eine Sofe, dbie dann
su allen Ctevjpeifen und Pubdbingd paft.

3. Dagebuttenjofye 1. T S0g0f

1/ Pfund getrodnete Hagebutten werdben mit 1 Liter
Wajjer mittags eingeweid)t, abends angefod)t und iiber
Jadht in die Sodhfifte gejtellt. Wenn dad Wajfer gam

A

eingefodyt ift, werden jie durd) ein Sieb getri:ben, bann
ird 1 fleiner Loffel Kartoffelmehl mit Bucer und faltem
Wajfer angeriihet, ein Stitdden Fintt bagugegeben und
died miit der ©ofie nod) 15 Stunde gefocht.

14. Hagebuttenjojse I1.

L Handooll frijher Hagebutten wird mit ftark 1o Liter
(41 P of o / —~ 2 B XL A , o s v
Wajjer 14 Stunde gefodyt, durdh ein Sieb geftrichen, mit
meipent  Wein, Fuder und Jimt durdygefocdht und wmit
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jobiel Rartoffelmehl mit Waffer durdigerithrt, daff die
©ofe i) binbet.

15. Aepfel=, Kartoffel-Soje u Kldpen.

Ein paar qln}]L jauerliche Wepfel werben nt & fui
qubmh‘u‘ nachoent fie etwas erfaltet jind, fchdlt man fie
porfichtig ab und briict den Vret durd) ein ;,uh fodap
bag ,\h‘mf)nnc \MIJELID[L‘ bt. Dann preft man 3—4 mittel:
grofie, nod) heige Kartoffeln durd) die Prefje, mijdht dieje
mit bem Upjelbrei, fiigt 2—3 gewdjjerte, gepupte, fein-
_ gebadte Sarbellen unbd etiwvasd Jucder dazu, jobann etwas
- Brithe, die bon einem Brithtviirfel gemacht fein Fanm,

etipas milben Cﬁiq ober Bitromenjaft und — wenn man
e3 hat — 1 nnr[ Del, ber aber ebenjogut iveggelajien
erbent fann. Die Sofe fann diciliifjig jein.

16. Zaftiuisf.

1/, Qiter Frudytiaft, 1u Liter Waffer, 15 Gramm Kar-
ID'['[ll’ Lﬁu Maigmehl. Man rithrt l) Gramm Nehl mit
weiig faltem Waijer glatt, fiillt dad Wajjer auf Yy Liter
auf und bringt es zum Sodjemn, dann qmt man 1/ Yiter
Fruchtiaft u, riihre gut um und jtelle ed zum Crfaltent hin.

Bu Flammeri farn nan auch mperdiinnten mmhk
faft geben, wenn nman folchen in grifevem Borrat hat.

17. @agofofe.
Bl 40 Gramm Sago wafde man und fajje 1fn langjam
: mit etivad Wafjer, %mmu‘m fhale und gangem %tml
weichfochen, darn gebe man etwad Juder, den Saft einer
Bitrone und ein Glascdhen Wein dazu. Cdter Sago mup
ungefihr 2 Stunden foden, Perljago hmud’)t nur 1
Stunbe Kpdjzeit.
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und darunter pvor allem alle Flammerisd, jeve Creme und
Mriige miijjen einen fejten Stammplad in unjerem Kitchen
zettel baben. &bt e3 pod) in ber Kinberjtube fein jdyo-
nered und befdmmlichered Abenbejfen, befondersd in allen
mwarnten Nonaten, alsd einen leichten Flammert, der in allen
Arten und Farben tdglich neu und qut jdhymectt und fdhon
morgend oder tagd bvorher gemacht twerden fann. Wudy
jliv bie Grofen ift ivgend eine Griige, eine Kaltjdale ober
eine falte Sormeripeije, wie MReidberq oder Griinfernipeije
mit FruchtioBe, ein febr willfommened Abendbrot, dasd
bon der geplagten Haudirau nidht ecft furzy vor Tijd
gemacht wird und fie jo in Dden jdhonen Nadymittags
ftunben nid)t an bie Kiiche fejfelt. Nahrhaft und gejund
jind afle diefe Speijen.

Die perfdyiedenen Kodvoridriften folgen nady, nur
joll vborher bemerft tverden, dbaf fonbdenfierte BVollmild
sehnfad) mit Wafjer verdiinnt wird und dann dod) nod
jo {iif ijt, baf man nicht mehr viel Buder aufjesen muf.
WUlle Schitjfeln und Topfe zum Kodhen einer Creme miifjen
gang bejonderd glatt und rein jein, und alle Formen zum
Stiirzen werden diinn mit el audgepinfelt ober — je
nad) ber Vorjdrijt gut mit faltemr Wajjer ausdge-
jpiilt. Die Cremes miifjen gleid) von Anfang an auj
pem Feuer etwad gejchlagen twerben; jobald jie warm
werdbenr, mup man immer jdneller jdhlagen; wemnn bie
Creme anfingt zu fochen, mufy jie jdhnell vom Feuer

gerommten fverden, man {hldgt dann ieiter, bid fie

abgefithlt 1jt.

1. Griegilammeri L.

125 Giramm Oriep oder 75 Gramm Grief und 35
Gramm  Maisgrie ober 100 Gramm IManiofagriep,

i
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1 Xiter Nagermild) (ober Halb Waijer, Haldb Mildy),
Juder, Jitronenjchale oder Banille, 1 Gi, etiwas Mandelt
Die Mild) ird mit etvasd ‘l:nmu auj g-lfuut, DL
Sucfer, Bitrone oder Vanille pazugegeben. Dann riihrt
1 man ven Griel tiichtig jechlagend et und fodht 10 Minuten
lang. Das Lml‘] wixb mit ein wenig Meilch qlhi lagen,
bas jtetfe Ctiveiy davan geviihet und die Veaife in eine
mit faltem Waffer gefpiilte Form eingegoijen.
nddjten Tag ftivzen.

Ten

2. Griegilammeri 1.

’

Yo Xiter Mild), 60 Gramm Buder, 1 Vrije Salz
AU

etivad Fitronenjdale, 60 Gramm Grief, 2 Ciweif
Sdmee gejchlagen ober 1 ganzed Ei.

Die Mild) focht man mit Sucter, Salz und Fitronen
jdale auf, jtreut den GrieR Hinein, (ARt thn 20 Minuten
unter viihren fodjen. Der VBrei wird heily mit dem
jtetfen Schnee ver Cieil verriihrt, in die mit faltem
Wajfer ausgefpiilte Form gegeben, nad) dem Crfalten ge
jtiteat, aur Suppe gegeben oder mit Saft angerichtet.

5. Griefjdnee.

o Riter Wajjer, 15 Piund Bucer, s Viund Gries,
pie abgeriebene Sdjale einer Bitrome.

Der Grief wird ins fodjende Wafjer eingerithrt, 8
Weinuten focdhen [ajfen, dann fommt nod der Saft M‘\
Jitrone dazu und man jdhligt dad Gange 1y Stunde;
vas gibt eine ganze Sdyiijjel voll.

4. Stirvfejflammeri.

3y Riter Mildy, 1 Stitd BVanille, 5 Riund Buder,
/s Piund Weizenftarfe oder Mondamin, 3 Eigeld, 3 Eier
'd nee. Nild) und Vanille werden aufgefodht. Vo, beu
g Liter Mild) (Gt man etiwasd zum Anvithren der Weizen
muh. auriicf. Wenn bdie ‘.ULILL] focht, gibt man bdie falt
angt‘riihl“ Weizenjtarfe dazu und [aht e3 5 Deinuten
fohen. Dag Eigelb wird mit etwas Mild) vervithrt su
ver Majje gegeben und einmal aufgefodht. Der fehr jteife
Cijdhnee wird jdnell untergezogen, fodann gibt man das

Befegnete Ttablzeit. 16
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Ganze tn eine nit faltem Wajjer

ftitvat bent Flanmmeri nady dem Er

reipitlte Form und

5. Stadielbeerflammeri.

I Bfund qrijche ober ohue Rucer eingemadyte Stadel
beeren twerden mit 3/ Liter Wajjer, etwad JFitronenjdale
und Buder nad) Gejchmact ved etchgefocht. S8O—100
Grgmm  SKartoffel per Weai bl twerden in fnapp
1, Qiter faltem Wajfer flargerithrt, zu den fochenden
Stadelbeeren gegojjent und unter bejtdndigen Jdihren gut
purchgetocht, bi3 e3 bick Dann wird ed nod) cinmal
mit Bucer abgejchmecdt und die Spetje in audgejpitlfe
Tajfentbpie oder in eime Budbdingform gegofjert und zum
Critarren faltgejtellt

6. Sihabarberilammeri.

1—2 Pfundb NRhabarber werden gejchalt, tn dilnne
Stiicchen gejchnitten und mit fochendent Wajjer auj einent
Sieb diberbriiht. Dann wird der Rhabarber mit 1s Liter
frifchent Wajfer und etwas Bitvonenjdhale ganz iveudh
gefocdht und mit bem ndtigen Buder nad) Wunjd) bermijdht.
Tas Gange twird gemefjen und auf 1 Liter Flitjjiglett
1256 Gramm Maiz= oder Kartoffelmehl genommnten, bdas
in einer Tafje faltem Wajjer flargeriihrt wurde. €3 wird
in den fochenden NRbabarber gegojjen und unter jtetem
Jithren bdidgefodht, dann in eine Schitffel gegojjen und
sum Critavren faltgejtellt. m beften am Tage borher
rertigmacen.

1. Kirjdenflommeri.

I Pjund jajtige Sauerfirfchen mwerden entfermt, mit
3y iter Wajjer, 4 Eplojfel Ructer, Bitvonenjdhale umd
1 Gtid Jimt weid)gefoht, dburd) ein Sieb gejtriden, mit
100 Gramm mit etiwvad Wajjer angeriihrtem NReidmedl,
Jieidgrie ober Rartoffelmehl unter ftetem Rithren zu
einem bdiden Brei gefocht, den man in eine mit Wajjer
auggejdwentte Form fitllt und ecjtarren [aRt. BVeim Wn=
richten wicd der Flammeri geftiivyt und mit Niilchjoke, Dex
man efiwas Manbelgejdmact gegeben hat, zu Tijd) gegeben.
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8. Saramelflamnieri.

Yo Pund Jucer wird in einer Pianne gebrdunt,
Ly Riter Mild) mit 1 Prije Natron, 1 Prije Salz und
etivas Banillin oder BVanille dazugegofjen und fodhen
[affen und mit 30 Gramm in 15 Qiter Wafier glatt:
gerithrtent Meaidmehl gebunben. Nean gibt in die vorbe
reitete Formt Dem Flammeri, den man erfaltet titrzen
fann.

9. Kafjeeflamnueri.

Man vithrt 60 Gramm Maisntehl mit epwas Ml
i, bann fod)t man fnapp 15 Liter Mildh mit 60 Gramm
311Lh1, gibt das angeviihrte Maismehl dazu und (it das
Gange unter bejtdndigem NRithren einigemal auffocher.
Julest mijht man 1 Tajje jtarfen Raffee unter die fer-
tige Gpeife und fiillt diefe in eine mit faltem Waifer
ausgejpiilte Form.

1. Sdyofoladegrief;.

60 Gramm Juder, 60 Gramm Shofolade, 50 Gramm
Orieg, 30 Gramm CStdarfemehl, 3 Gier, 3/ Liter Mfeh,
ttvas Vauilleguder. Geviebene Sdofolade, die Eigeld,
Stirfemehl und Lanille werden mit der Milh glatt
gerithet und unter rithren zum Kodhen gebracdht. Dann
wird der Grief eingejtreut und gavgefocht. Julept wird
Der ]I(‘IIL L,mi)r tee auf demt Feuer nnmqsmm)l uno bdie
Wajje in eime mit faltem Waijjer ausgefpiilte Form
gefiillt und faltgejte(lt. Man gibt Vanillejofe dazu.

11. Sanauer Sdlidmildilammeri.

Sutaten: 15 Bjund weifer Kdfe, 1/ Liter jiife Mild),
6—8 Blatt weife Selatine, nngmmtﬁn \‘,U]}L‘llllllwbultll
Der Kdje wird mit der ‘nLI[t[} vecht Elavgerithrt, gefiift
mit BVanille gewiirat und mit der aufgelditen \}L[mmc
vermijdht. Gejtiirzt, witd bdiefer fehr erfrijchenbe Flam=
meri mit eingemadhten Johannizbeeren iiberzogen.

16+
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12. Stadyelbeeripeije.

L Bfund unreife Stachelbee
gewajden und in reidhlid)y Waj
und der ditnnen € ier Bifront . igjam fveid)
gefocht. Um Jucder jpavem zu Iommen, rbrithe man

Rhabarber exjt mit fodhendem Wajjer,

erpent gepust uno

mit Yo Prund Fucer

Stachelbeeren wie

bas man iveggieft. Ymawifhen hat man 6—8 Bivie
bace in eine tiefe Schitjjel gitterartig lbmntmmuq\!uu

(i

und giept nun die Stadjelbeeren heify baviiber. Die Foie
bicte nuiiffent gany bom dem Sajt burchzogen jetn, darum
mitiien die Stadhelbeeren febr jliifjig getodht jein. Em
paar Stunben ftehen lajjen wnd vecdht falt zu Tijd) geber

13. salte Griinfernjpeije.

» Vfund Griinte v fperden ausgele uu getvajcyen und
i 5._. E_’n-.l faltem Wafjer ‘llllt;.\l\l‘l].. Wach 12 Stunbden
iwerben jie mit 1 Liter Weagerntild) u_l-.[n:“fn-.ln Und mit
2 Eplbfjen Buder gefitf Dann qibt’ man 2 ERlojel
Ririchwaijer dazu, 5 Blatt Gelatine mwerben itn Faltem
eicht, qut ausgedriift und tiidhtig
die nod ®riinfern ;_‘mii;ln. Neare Fitllt die Viafj
in etne ntit faltenmt Wafjer gut qefplilte Forne. Mdan
fann wdbhrend dem © -.‘m»ln.‘n eine opder mehrere XYagen
ausqejteinte Sivjchen, Jwetiden oder dergleidhen dajiwi:
jhengeben wund ftitcat Speije vor dent Wujtragen auj
eirte Blatte. Wm beften chmectt Fruchtjaft dazu

FBajjer

14. SHeisjdyaum.

100 Gramm NReid werben blandiert, dbavauj [dit man
thn tm fochenden Wajjer nicht 2u wetd) fochen Lmu bejten
10 Minuten auf dem Feuer umnd Llun | Stunbe 1t Der
Stochfijte, nacdhdent ein Teil deg Wafjers abgejchiittet witoe).
Smawijchen quivlt man 1 Tajje Apfelwein, Sajt etner
halben ZFitvone und bie gericbene Schale dberjelben, 3 C
(bfel Sucter, 2 Cigelb. Man [dpt dasd zujammen auf
bem Feuer zum Kochen fonumen, gibt damn dem Fied
bazu und den gejchlagenen Gierjchnee, fiille die Speife
eine Srijtalljchale und ejje jie falt.
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15. Maizenajpeije 1.

2 Weingldfer Milcd) rerden mit einem Weinglad
Naizena oder einem anbderen Stdvfemehl qlattgeriilyct.
b Weingldafer Mild) werden auid Feuer gejest, 1 Glad
boll gejchdlte gertebene Meandeln, 1 Glad voll Fucter, dex
Saft etner halben Jitvone und bie Scdhale dbavon bazu
gegebent. Wenn bdie Majje anfangt zu fodhen, gibt man
bas glatt angerithrie Starfemell Hinzu. Jjt die NMajje
bick, fo twird jte th etne mit faltem LWajjer ausgejpiilte
gyorm gefit(lt und faltgejtel(t. Man ferviert Fruchtiofe
DaZL.

16. Maizenajpeife 11

2 Qter Milch, 250 Gramm Matzena, Sucder, Ba
nifle, 4 Eier. Milch, Bucder und Vanille werden zum
Sochen gebradyt, unterdejjen vithrt man dad Miaizena mit
sucticfgelajjencr falter MWeilch an,- exviwdrmt die Cigeld mit
etivas fodjender Mild) und qibt die Maizena, temit die
Milch focht, unter fortwahrendem Rithren himern. Wenn
pie Majje aufgefocht ijt, gibt man nod) eine Handooll
Mandeln und Rojinen und die Eigelb hinein. Sobald dit
©peije etivad erfaltet tjt, mengt man den gut gejchlagenen
Gierjdhnee bavunter und jtellt aflles falt.

17. Gitterjpeije.

Der Schnee von 3 Ciern wird mit 100 Gramm
Jucer und 1 Tajfe gut ausgelejerer Preijelbeeren |
Stunbe [ang gerithrt. Dieje Miajje wicd in eine Glas
ober Porzellanjchitijel gelegt und jolgende Creme darviiber
gegeben: 145 Liter Mildy, 3 Cigeld, 1 Stiicf BVanille, Juder
nach Gejdhymact twerden gequirlt und auj dem Feuer bis
sum Kochen gebracht.

18. Apfeljchnee.

Nus 2 Prund Aepfeln hat man mit Wajjer, Sucter
urd Bitvonenjajt ein fteifed Musd gefocht, vithrt davumter
dent fang fejt gejchlagenen Schnee von 2 Euwetp uno iiber
bacft die Miajie 15 Viinutenw im gut durcdhhibten Vyen.
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19. @dwars-tweif-rot.
Qutaten: 1. 1/ Liter Wajjer, 25 Gramm Sucer, 20
Gramm Paidmehl, 15 Gramm RKafao.
: Xater Weildh, 26 Gramm Fuder, 20 Gramm
Wais S ne Manveln
3. 1z 'Qter [ roter Frudytiaft, g Liter Wajfer, )
20 Gramm atdmehl (wenn notig etivad Bucker)
Pean madt Hinteveinander einen Schofolabes, Mildy
1o R-r.u‘[nflmnn.'ti und qgibt einen nad)y dem )
i etne ‘mit Wajjer gejplilte Form ober tn fletne Tajjen
ober ®fdfer, um jic am n achjten Tag zu ftiiczen.
20. 11.L=f!||ﬁln!tln
Milch wicd mit 1 santlfe verfody
! Safaopulver werden Lhrt 1['1b mit ein
1§ [z und 3 CRlHffel Buder mit ber hetfen Mildy
e gejchlage Dierzu riihrt man [ Badden in 1
berquirltes ‘Pubbingpulver und 2 faltverquivlte
pie Wiafje wird jtetiq rith aujgefodht, bid um
t ricd (ihrt. Dann der CimeiRjdnee durdge
21. mnm-wun (Boraiiqlich.
Piund gejchdlten und in Stiigchen gejdymit s
mit wenig Wafjjer weich, lajje es erfalten 2
dicken 1i8bret durch ein Sieb. [mziviz
jhent hat man 175 Gramm Reis exft mit Wajjer, damn
mit 1y Riter Deild) zu einem dicken Brei verfocht, vithre
) Gramm Butter yu Schaum, fige 2 Eigelh, 60 Gramm
qeftofenen ,d[u, etivasd Jimt, bdie feingewiegte Schale s
ciner Jitrone, 20 Gramm gejdydlte, feingewiegte bittere o
Mandeln I'_['n;lr. gibt ben ecfalteten MMeis dem Sitrbidbred W
unp ulest ven jteifen Sdynee der 2 Ciweil dazu. Be
jireiche eire Form gut mit Butter, fiille die Majje hinein
und bade e im Dfen jhon braun. Die Kiirbisjpetie
jhmectt warm genau fo gut wie falt.

22. Sgel.
5 Eigelb werden mit 100 Granm Juder, 3 EHlbffel
ftarfem RKaffee did auf dem Fewer geriifhrt, danm ikt
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mart es abfiihlen. 160 Gramm Butter werden jdhaumig ge
vithvt unb bann mit der Creme zujammen gemijcht. uf
etne Platte legt man langliche Bistuitd l[ageniveije und
formt daraus einen Jgel. Wan {chiittet die Creme dariiber
und jpiuct fie nt gejdhalten _‘Ju‘mt\m-..

23. Yihabarbergriibe

2 Liter Wafjer, 5 grofe Stengel Rbarbarber, 1/ Pibd
Peondamin odber Panin, 100 Guramn Juder. Ter Jt
idhdlte Nharbarber wird mit Eochendem Wajjer {iberbrith
um ifmt dad bitteve zu nebhmen. Jn frifdhem TWafjer l-.llh
man bdben NRbarbarber fejt durchfochen, pad Mehl 1wirt
niit etivad faltem Wajfer angeriibrt, dann wird alles
aufamnten nody feft burchgefocht. JIn etnme mit Faltem
Wajjer ausgejpiilte Form fommt die Griife und wird
am nadjten Tag gejtitvat.

24. Rote Griibe 1.

1 Riter &aft, ober 1/ iter Saft und 1 Litex
Waijjer werden mit 2 'Jf mll Bucer gejiitpt. Da bhinein

werden 100 Gramm Griep oder Sago eingerithrt. Sago
mup 3/ Stundven, Grief 20 Minuten, Wiaizena eventuell
10 Minuten fochen. Die Form wird mit Wajjer ausgeipiilt,
mit efivad Buder bejtreut und die Gritge eingefiillt. Nac
5 Gtunben fann man jie jtiivzen.

25. Rote Griise 1.

500 Gramm Johannisbeeren iwerden zum Soden
qcbuum (brauchen nicht abgebeert zu twerden) unod ourd
ein Haarjied qmllnl pber burch bie Fruditprejje getrieben.
Dann tut nan jo viel Wajjer hinein, dap die Flitjjigtett
1 Qiter betrigt. Diefe bringt man mit 4 Cplsjjel Juder
qum Rochen. Streut 125 Gramm Grief hinein und [dht
in unter jtandigem NRiifren 20 Minuten fochen. n
eine Wajfer gejpiilte Form fitllen und erfalten lajjen.

26. € d;mﬂlnl’ Sohannisbeergriife mit ausgejteinten Kirjden

/> Bid. Jobannisbecren fwerden abgeboert und mit
11/5 ‘L’iIL“.l' Wajjer gefocht, dann auf ein Sieb gejdyiittet.

Jn den abgelaufenen Sajt nmimmt man Yy Pid. Jucer,
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focht 1hn nochmald auj, vap es 1 Liter Sajt qibt. Darvin
fodit man 125 Gramm Karvioffelniehl, bad vorber mit
ettvas faltem Wajfer qut verviihrt wivd. Dann fteint man
jchone reife faure oder fiitfe Kicjdhen aus, ie untex
pte Weafje und fiillt fie it eine mit Wajjer ausgeipiilte
gornt.  Die puritdbleibenden Johannisdbeeren geben nody
ein vortreffliches Mus

27. Weingriibe.
/g Liter Grite oder Gyriefy wird mit faltem Wajjer
bgejchaumt, dann [t man fie mit nicht zu  bielem

Waijfer in emailliertem Kodaefchicr langfam etwad auj
quellen unbp gibt, wenn dad Wajjer verquollen ijt, nach
und  nach  etwad  Apfelwein nebft Fuder  dazu,
[agt Grief ober Orlise bdamit  vollftandiq  weid
queller und gar iverden Sann  fillt man  bie

Weingriie in eine mit faltem Wajfer gefpiilte Form,
um jie zaum Erfalten zu ftellen. Die Spetfe faun entweber
gejtiivat ober in ber Sdiifjel aufgetragen twerden.

28, Holundergriile.

I Riter Holunderbeeren, 75 Giramm Naizena oder
Sartoffelmehl, 5 Lofiel Sucter, 3 Lotiel Anfeltvein. Hol
lunoerbeeven miijjen  fange fochen, fie werden falt ge-
tajchen, etwa 20 Minuten angefocht und Fomnten dann in
D1 fifte. Yach ein paar Stunden rvithrt nran fi

e stoc
durd) ein Sieb und gibt den Birei, der, mit Waffer ver
pitnnt, 1 Liter R-]in’imt“l geben joll, nodhmal? in einen
Topi und [dft thn aujfocdhen. Das Starfemeh! Hat man
i Apfelivein verrithrt, m-% es in fodhenve Flijjig
feit und [dpt ed unter jtandigem NRithren nodh 3 bis 4
Dinuten fodpen. Die Griipe fommt dann in cine gut ge
Jpitlte Form und witd am nddften Tag gejtitrat

Motfacreme.
Man fodhe 15 Lot Kaffee in 1o Liter Neilch, giefe
¢s burd) ein Sieb unbd lafje e3 erfalten. Jnzwifchen riihrt
tan 4 Eidotter mit 15 Pid. Jucer und 1 GHidifel KRar
mmhmlll und jhlagt es bis zum Erfal [fer. Nian mijdhe
pent Raffee darunter unb fiille die Creme in etne Glagjchiiffel.

-
-
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30. Sdofoladecreme in Formden.

125 Gramm Sdyofolade werben in 1 Liter Mildh qe
focht. 3 ganze Cier werdben mit 1256 Gramm Buder ge
jdlagen, dazu 4 ElSffel jtarfen RKafjee, 1 Stange Vamill:
und 3 Kafjeeldffel Panin oder Mondamin, oder Fartofiel
mehl. Wenn bdie Schhofolade exfaltet ift, merben dic
anderen Sutaten langjam dazu gerithet. Man fiille bdie
Creme in fleine Formden oder Tajfen und fodhe i
imt Badofen in einer Schiifjel voll hetgem Waifer, bHiz
pie Majfe fejt ijt.

31. Creme von Erdbecren,

Erbbeeren werden durc) ein Paarjied getrieben, dbann
jitgt man etiwad Jucder und Vanille dazu und fhldgt die
Weatfe, bis jte ftetf totrd. Man Fillt jie in etne Glasdidale
und mijcht, wenn moglicd), etwad Shlagrahm barumter.

32. Greme von Johannisheeren.

3l Bidb. Johanmizbeeren, 200 Gramm Fuder, s
Prund Perljago, ettvad Himt werden 1/ Stunde ge
focht (wenig rithren), dann wird der feftgejdhlagens Sdhnee
bon ein paar Cuweil daruntergemijdi.

32a. Siife Gelatinejpeifen.

Nus Gelatine madt man ebenjo jhmadhafte mwie
gejunde, leicht verdauliche und biibjdh) ausfehende {iije
Speifen, die tmmer jihnell gemacdgt jind und eigentlic)
nie mifilingen fonunen. Man legt am bejten die Blitter
wenige Minuten vor dem Gebraud) in faltes MWajier
pder fwajcht jie unter dem LWajjerhahn emmal durd);
dann rithrt nran die ndtige Wnzahl fchnell in Heife Flitfjig
feit, bie aber gar nicht fodhen jollte und vithrt mit einem
jtacfenn Loffel jolange, bis die Gelatine volljtindig auf
gelbjt ijt. Die Spetje fwird am bejten exjt am nadjten
Tag geftiteat. Auf 1 Liter Fliifjigleit 12—14 Blat
Gelatine.

33. Rojenvot.

Sthalen von wiivzigen Aepfeln werben mit 3y Liter
Wafjer gut aujgefodht und einige Stunbden in die Kodhtrjte
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gejte(lt. Nach) nodymaligem Anjfodyen wird die Flijjig
teit burd) ein Sieb gegojjen. Der Saft vom 1 big 2
Orvangen, HJucder und abgeriebene Hitvonenjhale Fommt
parvan. Geniigend rote und iweife Gelatine wicd bartin
aufgefodht, dafp die Wajje nach bem Erialten fejtfteht
Jn eine hitbjdhe Form geftellt und geftiivzt mit Schlag
rahm, MNabhm oder Ml ferbiert

34. Sdmeetveiy und NRojenrof.

1o Ziter MWeilch wicd mit Buder, Vanillezuder und
etivad Bitronenjchale aufgefocht. 1 FTeeldffel von Pion
pamin oder Kartoffelmehl tn falter Miilch verrithrt, daran
getan unbp 5 Blatt weige Gelatine mit aufjgefocht. Jn
eine falt gejpiilte Form geftellt. Wdhrend die Wiafje zu
jehnellem Erfalten gebracht twird, bereitet man ,,Rojencot”
nad) obiger Vorjdyrijt. Wenn beibed geniigend erftarrt
1jt, um nicht mebhr tneinander zu faufen, wicd Rofenrot auj
Sdneeweiy gefitllt. Gejtiivat und mit fleinem Badwert
st Tijd) gegeben. Auc) zu Shwarz-Weip-Rot fann biejes
Nezept in Verbindung mit der folgenden Sdyofolade
jpeife LVertwenbung jinben.

30. Sdyofoladefpeife.
3 €plofiel voll Kafao ober Puddingjchofolade mwerden

in 1y ¥iter Wafjer angerithrt und zum Kodhen gebradht.
g Xiter Mild) hingugefiigt und mit dbem ndtigen Buder
und 6 Blatt weiger Gelatine aujgefodit. Vanille- ober
Jitronenzuder nach Belieben. Wit rotem oder gelben

Fruchtgelee odber Marmelade zu Tijdh) gegeben.
36. Hajelnupipeife.

_Jn e Liter fochende, gejiifte, mit Bitronengefdymad
berjehene Wild) tverden 6—7 Blatt iveifge Glelatine
gerithrt. Bom Feuer genommen und 1 Tafje voll ge
rojtete und gemablene Haelniijje davunter gezogen. (And
Walniifje vervendbar.) Mt Vanillejoe zu Tijdh) gebem.
37. Banillejpeife.

Au 3y Liter focdhender Mildh wird ein in wenig falter
Mild) angeriihrtes Vanillefofen=Lulver (Detfer ober dhn:
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[iche Miarfen) mit dem ndtigen Buder und 3 bhia 4
gemabhlene Nandeln (halb bitter, halb fiik), Hinzugefiigt
und 6 Blatt weiBe Gelatine parangegeben.

38. Apfelipeife.

6 Bratdpfel tverben durd) ein Sieb geftrichen. PDiit
o Liter Mild) aufgefitllt, gefiifit, mit Jitrone gewdirat
und mit 6 Blatt Gelatine aujgefodht (rot und weif ge
mijcht). ®eftiivzt und mit Mafronen perziert.

39. Apfelfinenipeife (Drangen).

6 Orangen und 1 Fitrone werben in Haljten zer-
jchnitten und auf einer Bitronenpreffe ausdgeprept. Saft
und epentuell die abgeriebenen Sdhalen terben mit Jucer
perviihrt. Jn s Luter fodjender IMild) werden 6 Blatit
weie und 1 Blatt rote Gelatine geriihrt. Wenn ztemlid)
erfaltet, toird dbasd Objt barunter gejdhlagen und die Speife
in eine grofie ober mefrere fleine Formdhen gefiillt. Ge
ftiivgt und mit Mafronen zu Tifd) gegeben. Wer bden
Sejchmact ber Shalen [iebt, reibe einen Teil ber Drangen
und Bitronenjchalen Binein.

40. Sarvamelcreme.

100 Gramm Buder mwerden mit 4 Eigelb jdaumig
gevitfrt. Jnztvijhent briunt man auj bem Feuer nod
100 Gramm Sucer, [Bidht mit 15 LQiter heikem Wafjer
ab umd gibt died, jobald ber Bucder aufgeldjt ijt, mit
1, Qiter Beiger Mild) unter ftetem Shlagen dem €i
gelb bei. Die gange Mafje jchldgt man auf dem Feuer
i3 furz vor dem Kodjen. Dann gibt man 10 bis 12
Blatt aujgeldite Gelatine zu, mengt fobald bie Mafje
falt geworden ijt, ben Sdhnee von 3 Ciweil dazu und
fiillt die Mafje in eine mit faltem Waffer ausdgejpiilte
und mit Bucder bejtreute Form und (dpt fic am beften
auf €8 ertalten.

41. Banillecreme.
5 Cige(h, 100 Gramm Juder, 1 Teelvffel Starfe
mefl, 1o Liter Milch, 1 Lofjel Vanille, Cigelb, Juder
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und ©tdarfemehl werben mit der Milch qglatt angeriihr
und pann auj dem Feuer zu einer dicen Creme gejdhlagen
L0 Gramm aujgeldjte Gelatine wird untergemijcht. Nadh
penmt bte Crveme erfaltet ijt, mijcht man den Eijchne
uno, wenn moglid), etiwas Sdhlagralhm davunter und fillt
jie tn etrte falt aqudgejpiilte Form, um fie auj Gid er
itarren au f[ajfen.

42. Apfeljinencreme.

L Eigelb tverben mit 150 Giramm Bucer jdhaumig

gerithrt, der CGajt bon 3 Drangen und H Blatt Gelatine
tverben permijdht und zulet fommt der fteife Gierichree
pazu, pann ftellt man bdie Creme falt
15. Privfid- und Aprifofenipeife.
13 15 reife, tohe f\-l"-'r'l" werden durd) ein
1, mit gemablenem Sucfer gejlipt unbd einem
hen \Ll*]umu*“ 't oder \m\mn gemijcht. 6 Blatt weif
H'u.lt'l_l‘..L werben in 15 Tajje fochenden Wajjerd gaty glat
gerithrt und unter bdie Frucht gemengt. 14 Liter ge
jhlagenen Rabhm davunter zichen, ehe man die Speife
i bie Form Fiilllt. (Andh) gejchlagenes Eiweifs ift ver
lvenobar.

4. Jitronenjpeife. i
Yo Riter Mild) wird mit 3uder und der abgeriehenen

Sale pon 2 Bitronen aujgefocht. 1 voller Teeldifel
i Rabm glatt geviihrted Mais= oder Kartoffelmehl umd
6 Blatt weie Gelatine werden unter jtarfem Riihren
[inzugefiigt; wenn etwas erfaltet, werben 1 bhiza 2 Gi
potter, das feft gejchlagene Ciweily- und der Saft der 2
abgeviebenen Bitvonen dbarunter gezogen. 3n Glasidiiijeln
mnim und mit Mafronen und fleinen Hiauidhen von
Drangenmarmelade veraiert. H

45. Nhabarbertaltidale.

LBib. ]11(11[mbu1m[q\| werden jauber gemwajdern,
gepupt, m Stiicte gejchnitten unmd mit 1 Liter Waifer
weid)gefod)t. Durc) ein Sieb getrieben, geniigend Sucler
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paran getan und ntit 12 Blatt Gelatine (3/ iwetf, 14
tot) cufgefodht. Unter die erjtarvembe Majje werden 1
Tajje voll gut gewajdjener Korinthen gezogen. Jn eine
Glasidiijjel gefiillt und mit fein gejchnittenen Mandeln
beftrent ober bebdect.

16. Quittenjpeife.

4 gute Quittendapiel odber Quittenbivnen werden jauber
gewajdjen, nit ber Sdale in diinne Scheiben gejchnitten
und mit 1 Liter Waffer gut durcdhgefodht. Jum vdlligen
Erwewden werven jie 1 Hig Stunden in die Kochiiite
geftellf. Alsbann durd) ein Sieb geftridjen, mit Sucer
perriihrt (etwa 15 Bfd.) und unter Rujab von 10 Jw[m
Gelatine nochmald aujgefodht. Die erfaltete Majje Wi
ut hiibjche Glasidhitijeln gefitllt und mit NVeilch ober f!i‘c::nﬂ
su Tijd) gegeben.

LLU

47. Weinfaltidale.

Sn 15 Liter fodjendes Waffer viihrt man 14 Blatt
Gelatine (etwasd rote dabei), fiigt Jucer, geriebene Vran
gen= und Fitvonenjchale Hingu und (@t die Flifjigteit
fiuhl und balbjtarr werden, ehe man 15 Yiter quten pfjel
ober Weilwein davunter mijdht. JIn Gladjchitfjeln gefitllt
und mit Pakronen verziert.

48. Himberfaltjdale.

Auf 1 SBjd. reife, jauber eingezucderte Himbeeren
giept man 1 Liter Wajjer, bringt died zum Kodjen und
febt al8dbann die Friichte mit dem Schaumlsjrel fchnell
feraus. Jn bie Fliijjigleit vithrt man 12 bis 14 Blatt
Gelatine (3 weip, Yy rot) und etwas Jitronenjaj unbd
ateht, awenn jie Dalbjtarr gervorben, dbie auf einem &ieb
abgetrobjten Himbeeren darunger.

49. Miolfenjpeife.

Sn s Qiter Molfe, die man bei der Siebfijeberettung
getvinnt, werden 5 Blatt weie und 1 Blatt rote Gelatine
gerithrt, Buder, ber Saft einer Jitrone und etwas Miar-
melabe hingugefiigt, und in eine audgejpiilte Form ge
fiifft. Wit Vanillejpfe zu  Tijd) gegeben.
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H0. Sirupjdiaumipeife oder Saftihaumipeife.

g Liter Wajjer, Sajt und Schale einer adhtel Ritrone,
3 Blatt Gelatine (in demt Leifen Bitronenfajt aufldien
o0 Gramm Sirup, 40 Gramm Suder werden 1 Stunbe
mit dent Schneebejen gejdhlagen. Statt Sirup, Waiier
und (Hitronenjaft fann man audy Yy Liter Frudtiait o
nehment.

a1. Ambrofia.

g Xiter jauve Mild) oder faurer Rahm wird jchaumig
gerithrt, 200 Gramm Juder, 1 ERISffel Arraf oder Rum
und 1 Mefferjpige BVanille dazugegeben. 4 Blatt rote
Gelatine wirdb mit 4 CHloffel warmem Waffer aufge
[6jt, alles gut bdurcheinanbergemtijeht und bdie Miafie in
eine Glasjdjale eingefiillt und faltgeftellt. Dan fann
pie Speife mit Sdhlagrabm verzieren

]

D2, @uly ous geddrrten Pilawmen.

300 Gramm qmmm Pilaumen werden nad) grind
lichem Wajchen et tgewetdht, am andern M orgen heraus
genomnten und ausgefteint. Dann (4Bt man jie nn]m jen,
mit einem Lofiel \,mmhn ajt, etivasd 3i umnu}d jale und
dem mndtigen Juder in der Kochfijte (dft man jie damn
audquelfen. Die Pilaumen twerden bdbann in eine qus:
gefpiilte Form gelegt, bie Briihe durd ein Sieb gegofjen
unp gemefjen. Die Brithe follte ein Liter jehrr. Dazu
braudit man 13 Blatt Gelatine, die man vorher in
taltes AWajjer gelegt oder zwijdjen den mmm gemwajden
hat und dann in heifem Bajfer auflsft. Die Brithe wird
jept diber die ‘bliaunwn gegoijen, man [ait erftarcen, um
am nddjten Tage ftiitzen 2u Fnnen.

F= 2

53. Yote Apjelipeife.

Stodge ein jdhones Apfelmus aud 2 PBid. Wepieln, 14
Xiter Waffer, efwas Fitronenjhale und dem nitigen
Jucter. Pean gibt dagu 12 VBlatt aufgeldjte rote Gelatine
und [iBt die Speife erjtarren.

BADISCHE -
BLB LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Wikinggy,

ot

BLB

Salte jitge Speifen 249

L L D P T

54. Apfelidlagijahme.

1 Bjb. Wepfel werden in ber Dfencdhre gebraten
ober gefodht und durd) ein Sieb \]tblill[l, Dazu nimmt el
gut gejchlagene Ctwetp und 2 Loffel Zuder und jdlage
1 ©tunbde, big ed eine gany dide Schlagjabne ift.

Sdilagjahneerins.

o Biter Wajjer, 14 Pfdp. Buder, das abg'ri‘b-“-‘
und pen Saft eimer fHalben JFitvone zujammen fochen,
7 Gramm Griep werden in o Tajje Wajjer gequirlt
it dag fodjende }mht..um - mqmmt UMD Damm jujammen
auffochen lajjen. JIn eine Schiifjel gib 6-gewiegte Nan
pelin, 1 Teeldffel ,hum, Vo Padhen Vanillingucder, dann
etivasd :igimbu'rmft und bdie gefochte Pajje. Dasd alled muf
nun 1o Stunde feft gejhlagen mwerden. Verfeinert mwird
es burc) Uebergiefen mit Himbeerjajt.

Hb. Grdbeergriite.

Bid. Crdbeeren, 4 Loffel Jucer, 2 Lofiel Apfel
tuem, 14 Blatt Gelatine. Die Erdbeeren werben gewajchen
und eingezucert und mitjfen einige Stunden D‘ml\{.duu
Dann fwerden jie bdurd) ein feinmes Sieb gedriidt. Die
olitfjigteit der €rdbeeren mit dem Wpfelwein mup ein Liter
betvagen. Darin iwird nun bie getvajcherne ®elatine auj-
geldft. Dasd gange in eine gut gefpitlte Formr gefchiittet
und am nddjten Tage gejtiirat.

D7. Weingelee.
Man nimmit Lo Pid. Stiictenzucter, lege thn in eme

wuppul]funal befeuchte ifm mit einem Glad3 Waijer,
briicte ben Sajt einer Bitrone dazu, werfe bie gejdynittene
Sdhale derfelben in die Schiifjel und [afje ben Fucer
fangjam gzergehen. Jept giehe man eine Flajdye WApfelwein
ober leichten Mojelwein dazu. Auf 3/ Liter Wein nehme
9 Blatt Gelatine, auj 1 Liter Flitjjigleit 13 Blaft, die
man in gang wenig Wafjer aujldft. Eine Pubdbdingjorm
wird mit Neandeldl gejtrichen und das ganze durd) ein
Daarjied eingefitllt. Am nadyjten Tage gejtitrat ferpieren.
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a8. Mildygelee.

jiifse

10 Gramm Suder,

(hale, 1 Eilojiel Mabdeira, 1 \_r"u;l
‘ Blatt rote Gelatine, di
erpen.  Die

'-i1 ein Haarjieb
Sorm e L]L‘Hl“.

29. Maniotagelee.

125 Gramm in Waijer equirftes PManiofamenhl
U emngeivetd)t,
man nod
=chale pon
unter flet
Nean fijdt
tenjehale Heraud, verviihrt ihn
dent Saft, 1 Bitrone und 1
| i etnte mit Wafjer ausgefpiilte

Jormt und fege ibhn it ben Keller 2um Starriverden.
Am  folge ge ftirzt man bdad Gelee aquf etne
tgelee

D emige Stunden

Glas Asetn, Jdhiittet

noen

odiijjel und gibt eine falte Frudtiofe, ein Jn

pper etne Xsantl

DAL,

60. Saure Mild)= oder Sahuenipeije (fiix 6 Verjonen).

16 Gramm rvote Gelatine, 6 &j m[ Weipwein, 1
CBIGTfel Avrat, 175 Gramm Juder, 1 EHibsfel Bitro-
nenguder, 1 Padden Vanillin, 15 Liter th agene jaure
Witld) oder faure Sahne. Die gewajdene Gelatine twird
m pem Wein aujgeldit, die jaure Wl oher Sabne tird
jhaumig gefd)lagen, mit Wrraf und Suder vermijdyt,
die Gelatine durd) ein Sieb bazugeqeben, alled perrithret
i OGldjer oder Glasfdiifjel gefitllt. IWenn man bie Shetje
itvgen will, jullt man jie in eine mit Oel audgepinjelte
aoxm, die man mit Buder ausitreut.

61. Buttermildipeije.
1 Riter Buttermild), 16 Blatt rvote Gelatine, 125
Oramm Jucer, abgerichene Schale eiiter balbent Fitrone

BadenWiirttemberg
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fann aud) jortbleiben), IMild), Jucer und Jitronenfhale
werben gemijdyt, bie Gelatine 10 Minuten in falted Waijer
gelegt, an warmer Herditelle gergehen Lafjen (nicht Fochen),
damnt 3u ber Buttermildh gieRen und umeiihren.

Befrorenes.

Die meijten Hausdjrauen, die an eine Selbitbereitung
pon G138 dbenfen, bedienen {ich wohl jest dex befannten prat-
tijgen Gismajchinen, jo dap e3 jid) twohl eciibrigt, die
jehr umijtandliche BVerettung von Speifeeis phne Veajdhine
au ecfldren. Jn der Cidmafdine gefriert die Miajje in
1 Stunde und man fann fie dann nad) Belieben aus der
gornt der WMajchine in eine hiibjhe, mit Mandeld! be
izr‘t:iuilum‘_lﬁ-unn pritfert und in einen mit Gid gefiillten
Cmer 18 zum Gebraud) jtellen. Dasd Ei3 in dem e
jriectiibel mup redt fein gejchlagen fein (in ber Grife pon
Sajelnitjjen), man legt um die Bitchje eine Lage Eis,
dann eine Pandvoll Viehfjalz und fihrt jo fort, zu oberit
o etie Lage ©alz, tm gangen auj 10 Pjp. Cis etwa 115
Bid. Salz. Nadpem das €i3 10 Minuten tn der Majdhine
geftanden hat, dreht man einige Minuten, (it 20 Minuten
jtehen und breft bann ldngere Jeit, um das i3 von den
Javern abzujdaffen. MNad) reitecenr 10 Weinuten bdrel
man noc einmal 1wnd pamit ijt bad Ei3 fertig. Natiixlich
muf die Creme fehr vorjichtig in die Wajdhinme gejiillt
werden und bdieje jehr gut perfd)loffen jetn, damit dad
Salzwaifer bed Kiibels nirgends einbringen famn.

62. Banilleeis I.

/g Pfund Kunjthonig wird an der Herdjeite perlaujen
[ajferr, Dann mit etivad Weifmehl gedidt und erfalten
faffenr. Dann rvithrt man 34 Liter Mild) dbazu und 15
Stange BVanille, die fein berwiegt ijt. Man [kt alled
unter bejtandigem NRithren auffodhen, ldft gut falt werden
unbd gibt diefe Creme in die Eismajdyine.

63. Banilleeis 1.

1y Qiter Mild) (Sahrne), 1 Gramm BVanille, 4 Cigelb,
5 Gramm Jucder. Die Vanille wird mit der Milch oder

Weiequete WPeoblaert 17
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Sabne Beip geftellt. Jn einen fleinen Topf von 1146
Viter Jnbalt verriihrf Etgelb nut dem Fuder,
pte Lanillemtld) dajzu hlagt mit etnem Schneebefen
pie Maffe im Wafjerbad, big jie eine dice flitfjige Creme
ijt, fochen bdarj fjie nicht, dba fjonjt bad3 Cigelb gerinnt

Die Majje wird ungej 20 Minuten gejcdhlagen, durd
et Haarjieb gejtridhen, erfaltet, in die Ei8biihje gejiillt,
nach Vorjdriit zum Gejrieren gebradi.

64. Banilleeis 1.
L Riter IMild), 1 Stange Vanille, 2 Cigelh, 2 ganze
Gter, 200 Gramm Juder. Niilch und Vanille werden auf
gefodht und faltgeftellt. Cigeld, Cier und Sucfer werben
ihauntg gevithrt, falte MMild) dbazu gegojjen und zum Se
frieven gebracht. Wenn man e3 verfetnern will, fann
man ein Stitd Butter dazugeben.

65. Frudyteis.
I Pip. Fritchte, 125 Gramm Bude
Eplofrel Hitronenjajit. Die rohen Friidh

r, 1 Eiweip, 1
te twerben bdurd

ein Haarjiedb geftrichen, der feine Jucder wird in ber

talten Miajje aufgeloft. Dtefe Majfe muB, wenn basd 1t
geithlagene Cuweth und der Jitronenjaft darunter gentijcht )
jind, 15 Yiter befragen, Die Majje wird in die Gefrier

bitchje gefiillt und nadhy Voxi
Man fann unter dad Frudjteis Sdhlagiahne mijchen und
[aft dann dad Cuweip jort. Die jteif gefdhlagene Sabne
gibt man zu dem €18, nadjdem e8 in der Cismajdhine fchon
sivetmal gedreht worden ift.

sum Gefrieren gebradt.

66. Staffee-Gis.

~ Man lapt 80 Gramm jeingemablenen RKajfee in 1
diter Weild) ziehen, bdie dann durchgefeiht werdert muf,
pas teitere Verjabren ijt nad) vorfehender Vorjdhrijt.

67. Sdyotoladeeis.

80 ®ramm geriebene Sdhofolade, 50 Gramm Rafao,
20 Gramm Juder werden in 1 RQiter Mild) geldijt, jonit
pag BVerjahren mwie pbemn.
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156. Torten und Kudyen.

Lap it feute, nad) jahr leml Qmm]'mmmq gin
Sapitel , Torten und Ruchen” in unjer Sod)bud) mit gutem
Gewijjen aufnehmen diirfen, it fhon ein grofier ®ewinm.
Jivar ijt bas Rapitel nodh lange nidht fo reic hlich, wie ed
in bent fritheren _111[numt‘nfm=\ Stochbitcdhern gewejen ift,
und doc) Haben twir hier eine Hitbjche Audwah! guterprob-
ter umno mu'trmnmf"t“m suden uno Torten, bet demen
jede un]lan‘nqL \\mlnnah m}t‘tl[d: ‘m~~ ®eergrete IHIDLH
wird. Manche Torte ijt fret th e ]111 [iche Gajte gedadht
b Tlll etien []L pitperent ,\L|LLLII fiiv einen \.ﬂj, Da und
feine Mithe au viel unbd e3 unsd eine Freubde ift, einmal
et €t und ein Qudintdhen Butter mehr zu verbrauden.

Palte Dich genan an die Badvoridrift, wenn Du
ette halbe Stunde tiihren jollft, fo Ddenfe nicht, daf es
feiner jieht, wenn ed nur die Ddlfte der Feit ift. Siebe
alfes MVeehl und allen Sucfer. Beide mwerden dadurdh
lodever. Mimm nur frijhe 'Eier oder im Winter {olde
oie Du felbjt eingefalft hajt. Bum Sdhawmigriihren von
Suder und Ciern Hajt Du vielleiht eine Blirithrichitifel,
pie Dir dbie Wrbeit jehr erfeichtert und verfiirzt. Vad
pulver gibt e3 jept von vielen Firmen und pon gquter
Dualitit. Sehr zu empfehlen jind bdie .memr't pon
Ginner (Grimwinfel), vbon Detfer, bon Dr. Erato, von
Ctexmann und noch andeve niehr.

©dlage nie ein €t in die Sdyitffel auf, tn der {dhon
Buder oder bergleichen ift, denn {chon ein Tropfen eines
jdhlechten Cied verdbirbt Den Gefhmad bed ganzen Bad-
werfs. Cierjdhnee jchlage am offenen Fenjter, gib etas
Cal bagu und etwad Juder, um dad Gerinmen zu
berhiiten.

_ Der bejte Aufbewabhrungsort fiiv Badwert ijt eine
fejtjchliegende Porzellanfdhiiffel obey auch eine Blechbiidhie,

17*

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

&
Baden-Wiirttemberg



T e e e et e e i 3

254 Torvfen und Suden

bie an einem faften Ort aufbemwalhrt wird; in Sdublabden

und Schachteln befommt ed leiht etmen unangenehmen
Beigejchnrac

. Williger Napffudjen. * it

1/, Qiter ungefohte jauve dice Mild) wird mit einem
Cigelb, 6 Cpibfiel Fuder, Sajt und abgeriebene Sdyale
eirter  balben Ritvone und 2 Eplofrel zerlajjenent lau
warmem Fett perquiclt. Dasd fteifgefchlagene Etiveil toird
leicht darunter gemijcht, 3/ Pjund Niehl mit einem Bad
pulver tithre man in die Mild). Die Form mwird mit
Sett ausqgeftrichen und wmit Bucder Dbeftrent. Der Teig
hineingejiillt und ungefdhr 1 Stunde in mdBiger Hibe
gebaden. Da der Kudjen jehr aufgeht, jo darf die Form
mur 3/ qgefitllt jein. Man bejtreue ihn dbann nrit fetmem it

Juder.

2. Einfadyer Mapjfudien.

Ninm 1 Piund NVeehl, 1 Badbulver, 2 Eplofiel
Jucer, etwad geriebene Ritvonenjchale, mupgrof Butter
und 1 Gt und riihre etmen guten Kudjen daraud. Wian
fann auch ettvad Mojinen in die Majje tun. Bade den

= Wmea

fuchen 1 Stunbde. i
3. Fein abgevithrter Napjfudyen. |
2 TBjund Mehl, 1 Bacdbulver, 14 Bfund Butter,

Uy Bjund Fuder, 2 Cier, 1 Yiter Milch, etivad Hitronen
jaft werden jdhaumiggerithrt, bid jidh ber Teig vom Kod)
(6fjel [0jt; bann fdhlage man das Ciwei zu Schnee
und bade m gut audgeftricdhener Form 1 Stunbe.

4. Natron= oder Gejundheitstudien. Bl

3 Cuer, 153 Pfundb Butter, Uy Pjund Juder, gut
L Prund Miehl, 1/ Liter Milh, 40 Grancm Bacpulber
und etwas abgeriebene Jitrome. Unter bdie jdhaumig
gerithrte Butter gibt man Juder und Cigelb unb vithrt
oie Majje etwa 1o Stunbde, dann gibt man nacdh) und
nacd) MWehl, Mald) und Fitvone barvunter, dbann rajd) und
leicht Den Eifdhnee. Dag Badpulver wird mit dem Mehl

BADISCHE
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permijdht und langjam daruntergeviihrt. MWan Fillt bie
Majje in eine gutbeftricheme Form und badt fie in gqut
heiem Ofen 1 Stunbde.

5. Sajfeefudien 1.

Man nimmt 14 Pfund Butter, 4 Gier, 1 Tee
(offel Bimt, etivad Nelfen, 16 Riund Jucder, etiwad mehr
als 2 grofe Tajjen Wehl, 1 Tajje gemabhlenen Kaffee,
etwas Kaffeebriihe, 1 Badpulver. Butter und Cigelb wer
dbert gerithrt, dazu nad) und nacd) die anderen Futaten.
S bie gut gejtrichene Suchenform fommt ber IL‘.fﬂ, DeEm
aud) noc) die 4 gejdhlagenen Giweifi zugemijdht wurben,
und wird 1 Stunbde gebacfen.

6. Kaffeefudyen I

2 Gier mwerden mit 1o Pjund JFuder gut verviibrt,
lje Raffeeloffel imt, 15 RKaffeeldjiel gemallene Nelfen,
I Saffeelsffel fafao fomwie 1 Bacdpulver daruntergemijcht
vann fitgt man nod) Yo Pfund Mehl und 1 Tajje {dhioar
aen Safiee dazu.

7. Anistudyen.

L Pund Nehl, fiir 20 Rfg. Anis, etwas feingejchnit
tened Ritronat, 14 Liter Mild, o Piund Kunithonig,
L Badchen Badpulver, nach Belieben einige Wandeln
pber Hafelniljje bavuntergerieben, qut vithren und in ge
ftrichene Form tun, 1 Stunbde baden.

8. Neunzehnhundertfiinizehuner 1.

1 &, 14 Pfund Bucer, 1o Pdacdden Badpulver,
Ly Pfund Brotmehl, 1 fleine Tajje Kaffee, 1 Mefjer
jpibe Bimt, 14 Deiferjpipe Nelfen, ectwad Orangeat,
Sitrone oder Korinthen oder Sultaninen, wasd nan gerade
im Hauje Gat. DMan mifdhe alled tidiig, ftreide eine
fleine RKajtenform qut aud und bacde 15 Stunde lang.

9. Newnzehnhundertiiinizehner Il
1 Pfund Brotmehl, 1o Pjund Juder, 1z Bfund
Aitronat, 15 Tfund geriebene Hajeluniiffe, 2 Badpulner

b
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2 Rafjecldffel Eierjap ober 1 Ei, 15 Pfund geriebene
Shofolade, 1 RKaffeeldifel Kafao und 146 Liter Mildh.

10. Meungehnbundertifinizehner MI.

100 Gramm Mehl, 250 Gramm falte, gerichene Kar
tofjeln (tagé suvor gefocht), 115 Padcdhen Badpulber,
Uy fiter Mild), 120 Gramm Buder, Lrije Salz, abge
riebene ©dyale einer Jitrone, nad) Belieben etwad Ko
rinthen ober Rofinen. Mehl, Backpulver, Suder, Sals,
Jlofinen werden gemifcht, mit der Milch glattgeriihrt,
Vean Tiillt dben Teig in die vorbereitete Springform und
(Bt 1 1 Stunde bet Mittelhise Hacken.

11. Meungehnbundertiedyszehner 1.

o Xiter fjaure Mildh oder Rabhm, 75 Granm
Jucter, 1 Pfund Peehl, 10 bittere Mandeln, 1 Bad
bulver unb etwasd €

o
atlz.

12. Neungehnhndertiedisiehner 1.

o Biund Netebhl

Uy Prund Kavtoifelmedl, 14 Pfunbd
s Stmt und Salz, 1y Liter
orfel ! dpulver. Beibed nady ber
benben WVorjdyrift fertigmaden

13. Meungehnhundertiedysiehner 111

L Pfund Brotmehl wivd troden mit 1 CRIGTTeL Anis
torncdjen, per abgeriebenen Sdhale ciner Ritrone, 5 Ef
[Gffel cf L Padden Badpulber in einer Schitijel
aqut per Davunter riihre man eine Taffe falten
i unp gulept 15 Pfund Apfelgelee, dad

hwarzen Kaffee
man ef) evivarmt, wenn es3 zu dick jein jolite. Man
tann den Kuchen burch Bimt, Rofinen ober geriebene

WMandeln nod) verbeijern.

as

14. Neungehnbhundertiedissehner 1V.
und mehl mwerden in einer Sdhitifel mit

Statao, 1 Teeldffel Jimt, 1 Teeldfiel ges
Padden Vadpulber und 1y Prund

BLB BADISCHE =
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Juder gut vermijcht. Dann nad) und nad) 1 Pfund
Situp und jo viel Mildh darunter gerithrt, daf ein nidht
au fejter Teig entfteht, ben man in etner Napffuchen
form ober langlidhen Kafjtenform backt.

15. Pujfer.

LBip. Weizenmehl, /g Pidb. Roggenmehl, Uy Rib.
Sartoffelmebhl, 1 €i, 100 Gramm Buder, 1 ‘J.‘lm ftar
pomom, Vg Pib. Rojinen und Korvinthen, 1/5 Liter Mager
mild), 100 Gramm Margarine, 1 Teelsifel Salz, 1 Bad
pulver oder ‘40 Gramm Hefe. Alle FJutaten mwerben gut
mitetnander bermijdht, Rojiren und Rorinthen iverden
gulept zugegeben. LVerwendet man Hefe, fo miiffent alle
Butaten l[auwarm jein, wdhrend man fiiv Bacdpulver alle
Butaten falt gebraucht. Der fertige Teig wird in eine
mit Fett audgejtrichene Pufierform getan. Hefepuffer muf
1 Gtunbde in der warmen Kiiche aufgehen, bebor er gebac icfen
iird. Benuht man Badbulver, jo wird der Kudhen jofort
nadh bem Cinfiillen in die Form gebacfen

16. Kitrbisidymwarzbrot.

6 Taffen Krieqgdmehl oder 3 Tajjen Roggenmehl und

3 Tajjen Wiaidmehl werben mit 1 Teeldjfel Salz unbd
2 Teelojfel Badpulver troden gut gel mijcht, Dann tper

pent nach und nach 2 Tajfen Kiicbidjajt, 1o Tajje brauner
Situp und 2 Taffen WMild) hineingerithrt, jodbah ed ein
glatter Teig ift. Man fiillt ihn in eine grohe ober zmwei
fleinere, gut mit Fett oder “dui:ur_mréqvfm-:l]-.‘nf Kaften
formen ober Mapjfuchenform, bebectt ifm mit einem gefet
teten Papier, damit die Oberflache nicht au braum tird,
und badt bas Brot in mdpiger Ofenbise, bis an eimem
hineingeftectten Holzchen beim Hervausziehen nicdhts hingen
bleibt.

17. Kiirbistudyen.

1/o Bfund Reigmehl wird mit einem Stich Butter und
bem ndtigen Waffer zu einem gejdhmeidigen Teig ver
atbeitet, ber ftrohhalmdid audgerollt und auf ein Torlen

blech gelegt twird. A3 fFiillung dient jrijdhgefochter, jither
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Stiirb1s oder etngemadyter, vielleicht nod) mit etiwas Ingwer
gejdyarft. Did n Wild) audgequollener Grief bildet bie
oberjte Sdjidht ded Rudjens, der gqut mit Buder beftreut,
im Ofen 1 Stunbe gebacden wird und fowobl falt, al3

auc) warm jehr gut jchme

8. @parfudyen. |

L eijdpver Butter, eifdhwer ‘Fucer, eifchmwer Mehl, #
etivad Hitronenjdhale oder Vanille und 2 ¢ iR, Butter :
unp Jucer vithrt man jdhaumig, gibt dag Nehl 2u und
den gejhlagenen Schnee der EiweiR und backt bet guter
Hige im Ofen.

19, Seisfudyen

Uy Pund Reis, 1 Liter Mildh, Vs Bfumd Butter, i il
L @ier, 60 Gramm Jucer, etwad Ritronenidale, 30 ;
Wramm Sitronat, 45 Gramm gefchdalte Mandeln. Der
Metd wird dpreimal blanghiert, in der Mildh) weichgefocht
und erfalten [affen. Butter wird leicht vervithet,
Juder und Eigelb, der lliunlh Heid, Bitronat und etivad
Jumt augegeben, bann wird der jteife Gifdhuee unter
gemijcht. Die Majfe in ein mit Butter beftrichenes Suchen
bled) gefiillt und mit Den feingejchnittenen Mandeln und
Juder beftreut. Man badt den Kudben in mdfiger Hige
1 Stunbe. A M

20. Daferflodentudyen I.

Vo Pfund DHaferfloden mechen mit g Later IMilch iy, b
gut verviibrt und einige Stunden zum Quellen geftellt. I {
Dazu fontmt dad mit einigen Loffeln Rucer nln}uuhm 1 3
&1, Yy Piund Mehl, 1 Badpulver, etiwas geriebene Bitro
lum"m oder Vanilfin und 100 Granrm \lmwmlnuhl. lyif§
Dan menge den gejdy Jlagenen Cijdynee darunter, fiille in
etne flache Form und bade 40 Minuten ;

21. .\‘\ua“a'ril-arrrnflmvu il

Fhund Haterjloden werden in einer grofien Tajfe b
“hmh etngeweicht; dazu gebe nady einer halben Stumde
a8 jchaumiggejchlagene i, etnige geriebene Niijje, 3 Ef

~
5
wl

!
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[6ffel Bucfer und 3 gefochte, Faltgeriebene Kartoffeln,
30 ®ramm Kartoffelmehl, 2 Teelsifel Bacpulver und
etiwas Fitvonenjdyale. Nadhdem bdad gejdhlagene Eiweif
untergemijcht ift, backt man den Kuchen in flacdher Form
etiva 40 Minuten.

22. Haferflodentudyen 111,

2 Tajjen Hajerjlocen, 2 Tajjen Grie, 1 FTafje
Auder, 1 Tajje Wileh, 1 Ei, 1—2 DBVadpulver. Das
Ciweily jdlagt man zu Sdnee und gibt e3 unter bdie
itbrigen, gut verarbeiteten Butafen, denen man noch einen
Gejchmact von Erdbeer= oder Himbeermari pder RKaffee
augejept [Jﬂ[._”\\gll die Springform eingefitllt, braud)t ber
studien ungefabr 1o Stunbde.

23. Billiger Topjfudyen.

150 Gramm geriebene fartoffeln, 100 Gramm Juder,
260 Gramm Mehl, 14 Liter Milch, 2 Badpulber.

Bucder und WPild) werben verviihet und bdbann mit
pert abends porfher gefochten und gefdyalten und morgens
geriebenen Rartojfeln und dem Mehl tiichtig verjdhafit
Bulest werben die BVacdpulver durdhgeriihrt. Die Form
qut einfetten, mit Bwicbacdbrdjel beftreuwen und den Kudhen
bei. guter Hige gut durdhbacen.

24. Marmorfudjen.

Riihre 200 Gramm Butter, gib Yo Biund Jucer dazu,
4 Eigelb und 1 Taffe Mild). Das rithre feft 1o Stunbe
lang, dbann gib fangjam ‘1 Pid. Mehl dazu, 1 Badpulber,
pann den fteifgefhlagenen Schnee der 4 Euweip. Tetle
bent Teig in 2 Teile und vithre in ben einen Teil 60
Gramm RKafao ein. Jn die gut beftrichene Kranz= oder
®ugelhopfform l(ajfe man dann die beiden Teige neben
einanber oder fremzweije einfaujen, dafy der Teig damn
gang marmoviert ausjieht. Der Kuchen braudit 1 Stund:
Baczeit und wird dann mit Juder bejtreut.

25H. Strenfjelfudjen.
1o Bid. Kactojfeln, 1o Bid. Mehl, 200 Gramin
Suder, 1 Gi, etwad Vanille, 115 Badpulver, 40 Gramm
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Butter. Der Teig vird tiidhtig vevarbeitet und bie Hiiljte
bavon aufein grofed Springbled) getan. Von ber iibrigen
Hiffte madht man 3wijchen den Hianden Streufel, dbie bann
auf ben Teig geftreut mwerden. Der Kuchen mup 1 Stunde
bacfen.

26. Billiger Streujeltudjen.

Sutaten: 15 Pjd. Weigmehl, e Bfo. nad) dbem Kodhen
und Sdydlen gemwogene RKartoffeln, 100 Gramm Juder
1 Gi, 15 Bitrone, 1 Badpulver, 3 Loffel Warmelabe,
fnapp 1/ Liter IMMild) oder 1 aufgeldjted Iilchhulber
Au dem Streujel: 80—100 Gramm tUul)._. halb mweily und
falb grau, 60 Gramm Juder, 1'! Gramm ‘”Em'qn‘im‘
fnapp 15 Teelofjel Badpulber. Das m.l (b witd mit bem
Buder und dem Saft einer l:-.I[H]t Aitrone jchaumig ge:
vithrt. St einer zweiten Sdiiffel vermengt man dasd Piebl
mit den tagd zupor gefodhten und auf einem Reibeifen ge
viebenen Karvtoffeln gang leicdht mit einer Gabel und Fiigt
noch bas Badpulver hingu. Nun fonvmt dieje Piajje qu bem
gerithrten €1 und wird nrit der Mild) ujamnten zu eirem
eichen Teig ger sulept zieht man nod) den Schnee
barunter. Die Palite der Wiajje wird in eine ausge-
jchmierte, hohe Springform gefii(lt; nun ftreiht man die
Narmeladbe darvauj. Vet gefaujter Marmeladbe embpitehit
ed jid), etivag Fitronenjajt und =Scdhale hinzuzujiigen, um
pen Gejdhmad zu verbefjern; bann fommt vorfichtig ber
itbrige Teig darauj und zulest werden die Streujel iiber-
gefritmmelf. Diefe werden dann etwasd angedriict, damit
jie nad) bem Baden niht abfallen. Zur Herjtellung
per Streufeln (ARt man die Margarine in einen Schiifjel
dhen gergefen umd fligt den Fuder gleich Hingu; bdbann
ird dad mit dem Bacpulver vermijchte Mehl dazu ge
fnetet, 613 fich Otveufel bilden. Der Kudjen mup qut
audgebaden fein, man probiert mit einem Holzftijt.

27. Gefitllter Streujelfudyen.

1 Phund Mehl, 80 Gramm Butter, 60 Gramm Juder,
2 Eier, ‘H Gramm Hefe, 1y Liter Mild, etiwvasd Jitronen=
jchale, 1 Prife Salz. BVon diefen Jutaten wich ein guter
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purch und

.‘1'
60 Gramm ge

damit gefiillt

28. Swicbelfudjen.

2 30 Gramm Butte
15 Te Radchen Badpul
pber | . Bur §
1 Rjund Rmwiebeln, 1/ ek, 2 CEler, 1f:
jauren N 1 Teeldjfe 10 Gramm Wedm

Funt Bejtre 1 1 G

Mit den angegebenen
idhonen Teig: nimmt man Hefe dazu, jo mup er vorher
und nadhher aufgehen. Man rollt eine diinne Teigplatte
aud. Den Rand jdneidbet man 115 Bentimeter tief ein,
baf er dann Raden bildet, oder man vollt einen Rand
eptra aud und fept ihn auf. Bur Fiille wird der Shped
in fleine Wiirfel gejdnitten, die man mit s Liter Wafjer
in ber Bianne aujs Fewer ftellt. Nad) dem Cinfodhen
ped Waijjers briat man die Wikrfel Ernufperig, nimmt fjie
feraud umd dampft in dem uriidbleibenden Fett die in
ihmale Streifen gejdinittenen Jiviebeln bis fiz weid) find,
wad in etwa 1/ Stunde der Fall ift. Nad) dem Crialter
ber Biviebeln mengt man Eier, Rabhm, Salz und Sped
wiirfel barunter und belegt den Kuchen ntit Wedmehl
und Fiiffjel. BVom bdemr zuriikbleibenden Teig legt man
ein Gitter fiber den Suchen, dad man tvie den Rand mit
Gigelh bejtveicht. Man Fann aud) ein paar Spediiirfel

syt
mami nian
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auffeben und in die Gitter nad) dem Baden  beip ber
teilen. Der Sudien twicd in mittlerer Hige eine Stunbde
gebacden und heip aufgetragen.
29. Honigludyen.
| Pfund Kunjthonig, 75 Gramm Bucer, 1V Punbd
gemijchted Mehl, 1/ Liter Milcdh, 1 Pacdden Badpulber,
I Teeloffel geftofener Bimt, etrvad Kardamon, 90 Gramm
gehactesd Hitronat.
Das Mehl mijht man je nad) BVorrat, etiva 15 Pfund
Sviegdmehl, o Phund Roggenmebhl, 3/ Rfund Gerjten
oder Maidmehl, auch etivad Griep fann verwendet er
pen. Damit juh dasd Mehl qut 'mijdht, {chiittelt man
e8 durd) einen Durd)|dhlag in eine Sdhiijjel und fligt die
Gewiirze bet. Fu dbem RKunithonig gibt man nad)y Mibg:
lichfeit etwas veinen Bienenhonig und {dhmilzt beibes
ntit dem Huder auf mildbem Feuer, {chiittet ed iiber dasd
MWehl und pervithrt ben Teig qut. [n der Ml (bt
man dad Badpulber auf, mijdht e3 zu dem Teig, filllt
thn jogleid) in eine Lingliche Form, fogen. Konigdtuden
jorm, und bact den Rudien 114 Stunbde.
Dian fann nad) Belieben noh 75 Gramm grob
gebadte Hajelniijje beifiigen. _
Wenn Kunjthonig nicht zu haben ijt, (Ekt jich Abpfel 1
jinenmusd vevivenden, das dburd) Ginftellen in armes
Wajfer flitfiig gemadht und mit 3—4 Cildifeln Bienen :
hontg bermijcht twurbe. ]

30. Blistuden.

3 Gier, 150 Gramm DButter, 5 Gramm Badpulver,
150 Gramm Fuder, 250 Gramm Mehl, eiwas Jitro :
nenjchale.
_ Butter und Cidotter zu Schaum geriihrt, der Eier-
|hnee bdaruntergerithrt, Mehl und Pulver [eidht Dazit
gerithrt, die Maffe in bie mit Butter bejtrichene Form :
gebracht umd bei miBiger SHige gebaden, ;
31. Sajtanienfudien. o

L Pjund getrodnete Raftanien 24 Stunden eintweiden,
auf em o1eb legen und nacdhpusen, dann mit ungefihe

BLB BADISCHE Y
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1, Liter Milch (fond.) in der Kochijte weichohen. Die
Slitjjigfeit joll gang aujgejdhluctt twerden. Durdgetrieben
mif 130—150 Gramm Buder, 150 Gramm Sdyofolabd
pulper, 2 Cier (Ctivei zu Sdnee) und 1 Vadden Bad
pulver vermifd)t tn gut gefetteter Form, 3/4—1 Stunde
bacden.

32. Kdjefuden I.

Man madyt einen Boden aud miirbem Teig, wie
gu jevem [Objtfudgen, bann twird die Fiille folgender
maBen gemacht: 2 Pjund RKdje und 1h Pjumd Hafer
flocen ‘verben einige Stunben vor dem Baden zujam
mengeriihrt. - Dann gibt man in eine Sdyijjel 3 Eidotter,
50 Gramm Juder, einige Rofjinen, ein flein wenig Dld
und vithrt alled jdaumig, ulebt fiigt man ben Kaje
mit den Haferflocen jowie den Eierfcdhnee bei und ftreicdht
die Majje auf den Kudjenboden. Er wird im Ofen zu
jhoner gelber Farbe gebaden.

33. Kdjetudien I -
Cin Objtfudentetq witd mit folgender Kijemafje

gl belegt: 1o Pfund weiger Kdje, 1 €i, 50 Gramm Jucer

etivag Vanille, nad) Belieben 60 Gramm Korinthen.
Der Kaje muB frijdh und {HE jeinr und twird mit

einer Spur Salz redit glatt- und feingerithrt. Dazu

formint das zerflopfte €1, Buder und Gewlirz.
Der Kudjen wird im Ofen 35—45 Minuten gebaden,

' bod) darf bie Oberbhige nicht jehr jtarf jein, damit bie

| Kdajefiille nicht zu duntfel iwird.

f 34. Qifefudien 111
- 450 Gramm weiger Kdje, 250 Gramm gefodte,
geriebene Rartoffeln, 1 Ci, 175 Gramm Juder, 1 Tee
(5ffel BVanillezuder, 1 Pacdden Bacdpulber, nad Belieben
50 Gramm NRojinen.
Der Rije wird glattgerithrt, dann die gefodhten, nod)
warm durcd) bie Prejfe gedriiften oder geriebenen Kar
toffeln bazugemijdht, dbag mit bem Juder jhaumiggejdla
gene IGige(b, Gemwiiry und Badpulver beigefiigt und zulept
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per IEifdhnee durdygezogen. Badzeit 1 Stunbde bei mdapiger i

Dibe.

35. Griegtudyen. o
L @igelb vithrt man mit Yo Pjund gejtopenenm Juder,

nad) und nad) mijdht man etwas Salz, 15 abgeriebene

Jitronenjchale, dDem gejdhlagenen Scdhnee ber CEilweily und

Vo Pjund Grief dazwijdhen und backt die Diafje in etner | Ol

gutgejtrichenen Form s Stunde [ang.

36. Bier-Tajfen-Kuden.

Hutaten: 1 Tafje Griel oder Maniofagrie, 1 Tajje
gewdhnliches Miehl, 1 Tajje Buder, 1 Taffe Mild, 1 Ei,
| [Bacden Badpulver, etivad Hitrone. Dad Ei wicd
mit dem Juder 20 Minuten geriihrt. Dann gibt man
abied)jelnd Griefs, dad gejiebte Wehl, Mild), etmasd abge- (8]
riebene ‘Jitrone, julept dbad Badpulver zu, fitllt die Majfe
i eine mit Butter bejtridjene Form und badt den Kuchen
L bis 114 Stunve. Wenn er erfaltet ift, johneidbet man
ihn in 2 Sdyeiben, beftreicht eine derfelben mit Parme
[ape wnd feht jie wieder zujammen.

37. Maniofa-Griep-Kividenfuden.
~Qutaten: 1 Liter Trodenmild) (50 Gramm Troden L
mild) 1 Riter Waffer aufgelsft), nad) Belieben 20

Gramm Butter, Prife Salz, 300 Gramm Griel, 200
Gramm Buder, Jtmt ober Jitvone, 2 Gier, 80 Gramm
Yaferfloden, 2 LRfund Kiriden.

~ Der Griep wird in die fochende Flitfjigteit eingeriihrt,
ordgefod)t unbd faltgeftellf. lUnterdefjen rithrt man Aucer i
und Cigelb jchaumig, witezt mit Salz, Jimt und Jitrone, ¥ ¢
1'1_[1:_1’1 ‘\.'“.“ Griep langjam darunter und mengt zulept
gleidhzeitig den fehr jteifen Gierfhnee nebft den Dafers
floden und Kivjden unter bie NMaije. '
g Den Teig fitllt man in eine vorbereitete Torten-
torm im Durd)mefjer von ettva 24 Btm. und badt ihn in . il
mittelheifem Ofen 1 Stunde. Durch Jugabe pon etiwad )
wetfdhenmwaifer fann man ben Kuchen nérfvinern.
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38. Objttudien mit Mitvbeteig.

1 mwalnuBgropes Stiid Butter toird gerithrt, dazu
fomumen 2 CRlofiel Juder, 1 Ci, 56 Loffel Mild,
Ly wmlpuiml und 200 Granmm Meehl.

Der berarbeitete Tetg wird ausdgerollt, aujd Bled)
gelegt und nrit qut Hergevichtetem Obit belegt. Der Kudhen
braudyt ungefahr 1o Stunde im Badofen.

39. Objtfudien pon Bistuitteig ohne Butter.

2 Gigelb werden mit 60 (mamm Bucer fhaumig
geriihrt, bann 60 Gramm Kartoffelmehl oder Halb Weizen-
mehl, Halb SKartoffelmehl dazugetan. Die Majje twird
/o @tunde [ang gerithrt und dann in einer mit Fett aus-
geftrichenen Tortenform in mdpiger Ofenfige /o Stunde
gebacer. :

40. Dbjttudien von Karvtofielteiq ohne Fett und ohne Mehl.

3 Eigelb werden mit 5 Chlofiel Fucer redht jchaumig
gerithr, dbann 11, Gtunden tags vorher gefodhte, gerie
bene \lmwnt‘[n bamit permijcht und zulest der fefte Sdhnee
ber 3 Eiweif. 3/ ded -Teiges breitet man auf dbem Bobden
einer gejchmierten Torten- oder Springform aus, bden
Rejt driickt man mit dem Liffel ald Hand an den inneren
Ranbd der Forne und driicdt thn auch gut an den Teigboden
feft. Der Teigrand fdllt nidht um, fonbern bleibt beim
Bacden ftehen. Nun wird bie Torte tn dem Ofen gejtellt
und bei guter Mittelhipe 34—1 Stunde gebacen. Nad)
dem AbFithlen wird fie mit beliebigem Objtfompott gefiillt.
Am bmmt jdmedt Stachelbeer= oder Rhabarberfompott.
Das Kompott wird mit dem S uumlﬁihl aud dem Sajt
L]L[JD[HI[ und nac) bem Crfalten auf die Torte gelegt.
Der Saft wird did eingefod)t und abqafuift bariiber-
| gegojfert. uch fann man in dem Heifen ©aft 3 Blatt
) Selatine aujldjen, dann braudht man ihn nidt jo furs
eingufodjen, feiner ijt er jedbod) ohne Gelatine.

41. RKivjdyenfudien ofhne Diehl und ohne BVutter.

5 Eigelb erden mit 5 ERBlofjel juffu, und der
abgeriebenen Schale einer halben ﬁltwne 1/, Stunde [ang
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yecht Didjchaumig gerithrt, dann mijdht man 5—6 Elbffel
geriebene Semmel, ober halb Brot, haldb Senumel, darunter
und zulest ven feften Schnee der b Eiweil. Eine Eleine
Tortenform wird mit Fett ausgejtrichen, die Hdalfte des
Teiged hineingefitllt, eine Lage dicht nebeneinandergelegter
agrofer, jchmwarzer, nidht entfernter Riridjen oder halb
joure Weichjeltirjchen davauigelegt und mit dem Reft des
Jeiged jo Debedt, dap bie Friihte gang zugededt fimd.
Die Torte wird langfam 1 Stunde gebaden und mit
fetmem Buder beftaubt zu Tijd) gegeben.

12, Kirjdploser.

1o Bjund gefodhte, geriebene Kartoffeln, 3 Egloffel
Buder, 1 Kafjecldifel 3imt, 2 Cier (dad eike zu Sdynee
gejdlagen), 1 Glisden Kirjdhmwajjer, 3 Cplojfel PViehl oder
Griefs, etwad Butter ober Fett, 2 Pjund Kurjdhen werben
gut zujammen berarbeitet umd in eine fleine, gutge
jdymierte Suchenform gefit(lt umd in guter Hige -etne
otunve gebacen.

13. Sivfdyenjodel.

8 Brotden werden in Milh geweidht, pon 2 Eiern
wird bas Weike zu Sdynee gejchlagen, dazu fonmmt ein
gil'tl'f Butter, 1 VBadpulver, 2 Eploffel Buder, etivad
Drangeat oder Manbeln. Die Majje wird qut perriihet
uno pazu fommen 2 Pjund entftielte Kirichen upd bdex
Sdhnee dber Eier. Gine Torvtenform wird mit BVutter und
Wectnrehl borbeveitet und dann der Kuchen 1 Stunbe
e guter Hige gebacen.

44. Apielfudyen.

200 Gramm Weizenmehl, 100 Gramm geriebene,
gefochte Kartoffeln, s LQiter Mildh, 30 Gramm Hefe, Yo
Pfund in Wiicfel gefdynittene Wepfel, 3 ERldffel Buder,
Uy Pfund Badfett. WAlle Butaten auper FFett juer=
e gemifcht und 3/ Stunden im mwarmen Rauwm zum
Aujgehen Dingejtellt. JIn einer Form fiiv Spiegeleier
werden im Dampfenden Fett fleine Balldpen langjam
braun= und gargebacen und einmal qetoenoet.
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5. Rhabarberfudien.

1T —l.\}-
DULULEL

jchilte, geriebene

wranm

jhoner Farb

46. Johannisheerfudyen.

s B "
~DIT 19 21

MNeehl

wird
L/y B
flof au
5

In ein
per Wia
9 (i DIL anp
in guter §
47. Apfeltajden.

275 Gramn

hte, qeriebene Rarfoffeln, 140

®ramm qem
geriebene Niijje,
[ofjel Badpulver,
Aimt.

Gramm Huder, DU Gramm
2erlajjene Butter, 1 FTee

jerichenes; epiel, Juder

ei 31 ewment pude

Teiijje und

eine
eq3- und 40 Gramm

enpen.

pber feir 10 isntehl werben durd) em Sieb
jchitttet und Teeloffel Badpulver beigefiigt.

Sind die Rartofjeln jehr gut und mehlig, jo gemiigen 125
Gramm Mehl. Jn die Kartofjelmalje arbeifet man nad)

und nad) das WViehl hinein, jodaf ein glatter Teig ent
- 18

2@

@
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iteht, pon bem man Stiicde abteilt von der Groje etnes
Fletmen Apfeld, bie mit dem PHandballen flad) ausdein
anbergedriicft werdem. Ju die Mitte legt man ein Lij-
felchen Wpfelfiillung unbd jdhlagt die JRander daritber zu
jammen. Die Kuchen fonnen nod) mit Cigelb ober wenig
serfajfener Butter angeftvichen teerden, damit jie jdhin
qlangend audjehen. Ste werben auf gefettetem Biled) im
Ofen pellbraun gebacden. Bur Fiillung hat man gute
Wepfel gejchdlt und in diinne Scheiben oder Scnisel
serteilt, die mit Juder und ciner gang fleinen Prije
Simt permijcht werben.
Die Apfeltajdhen jind frijeh zu perzehren.

48. Apfelcremetorte.

Eine Springform mit Fwiebadbrojel did beftreuen,
bann qibt man gericbene Hafelniijje dbaritber und darauj
einen gutgefochten Wpjelbrei mit Rojinen. 24 Stunbden
itehen lajjen. Am nddjten Tag fodht man aus Vanille
pubbingpulver eine Creme, gieft jie iiber bie Wpfelform
und lajfe fte falt werden. Nad) etn paar Stunden geht
bie Torte leicht vom Blecd). Das ijt eine Speije, dbie billig
ift und gany vorziiglich jdymectt.

49. Lingertorte .

35 Piund Manbdeln, 34 Piund Butter, 3/ Pfund
Fuder, 3/y Phund Mehl, 2 Eier, etivad Nelfen, 1 Kaffee
(8ffel Bimt, 1 Gldschen Kirfhmwaifer.

Die Buiter wird mit einem Mejjer fein unter dad
Mehl gejdynitten, dann gibt man bdie anderen Futaten
g4, bevavbeitet Den Teig fo leicht wie mdglich und (Gt
thn 1o Stunde rvuhen. Nun wellt man pon der groften
Qdljte bes Teiged etnen diden Boden aus und belegt damit
ein Tortenbled) und gibt eingemadhte Johannigbeeren pber
Himbeeven davauj. Die anbdere Halfte wird nur 3/ Benti:
meter Did audgewellt, mit einem Weinglad gleidymdipige
Plattden audgeftodjen und dieje Hiibfh geordnet auf den
Sudjenbodben gefegt. PNun werden bdie Liiden, die swijchen
pen ‘Plattchen bleibenr, nod) mit eingemachten Friicdten

i i
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ausdgefitllt, die Pldattchen mit Cigeld bejtrichen und die
Torte in mafig heiBem Ofen gebacten.

50. Lingertorte 1.

2 Tajjen Haferjlocen, 3 Eploffel Jucer, 2 Tafjen
Weehl, 1 BVadpulver, 1 RKaffeeltffel Fimt, 1 Mejjeripibe
Jelfen, 30 Gramm Butter, Vo Tajfe Kafjee tverden fehr
tichtig aujammen vevarbeitet, in die auggejtrichene Form
gefiillt, mit gutem Musd bejtridjen und danu bon dem
erften guviidgelajjernen Teig ein Gitter gedreht und {iber

)

pie fingerforte gelegt und dann tm Ofen gebaden.

H1. Faljde Lingertorte.

~

Uy SBfund Gerjte wird gemabhlen, L Tajje forende
Mild) dbazugejchiittet, /o Bfund WViehl, 1 Lofjel Butter,
Vg Bfund Jucker, 1 Mejjeripige Nelfen und Jimt, 1 Bad
pulver, etivad Jitrone, Niijfe, dad alled wirtd gut gemengt
und audgetvellt. Vo dem Teig hat man etwad zuciic-
gelajfen, um, nachdem ber SKuchen mit jdhdner Nearme
lade bejtrichen worden ijt, ein Gitter yu drebem, dag nan
itber der Mavmelade auf dben Studjen legt. Die Torte
braucht 1 Stunbe bei Mittelhike.

22. Fruditortdyen.

Miicber Teig pon 1z Piund Mehl, /g Pjund Butter,
60 Gramm Bucer, 1 &1, 1 Loffel Rum oder Arraf wird
jehnell zujammengejchafit, audgewellt und rvumde Biden
dapon geftochen. Den iibrigen Teig formt man zu etwa
fingerdicten Mollchen, weldhe man al3 Rand auf bie mit
Eiweil bejtrichene Bioben jeht. Junen werben fie mit
Erbfen gefitllt und der Rand mit Ei gejtrichen. Nan
bacft Die Tovtchen jchon gelb, entfernt die Erbjen, fiillf
beliebige Friichte ein und ftreut gejchdlte, linglich gejchnite
tene, mit etwad Buder gebriunte MWandeln Ddazwifden.

53. Musididttuden.

o Bid. Bucer, 3 Cigelb mwerden 1y Stunde ge-
vithet, bazu den Sajt und die Schale einer Jitrone, 1/y Bid.
18%
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Rartoffelmehl, 1 Teeldjjel Badpulver, zuleBt den
Shnee der 3 Gier. Sn eine fleine EGievfudhenjorm gieht
man ein wenig des Teiges und badt in gejdhlofjenent
Backofenr den Kuchen in weniq Viinuten Hellbraun. Dex
Quchen wirb auf einen grofen Teller gejtiivzt, mit Mar
meladbe Deftrichen, der nddyjte Kuchen aufgelegt und fjo

o 't
]

fort, bid aller Teig verbacen ift.

54, Marmeladefudjen.

Man pervithre in emer Schitfjel 200 Gramme be
[iebige fiige Warmelade mit 5 Uojjel Suder, der abge
riebenen Scdiale und dbem Safjt einer halben Fitrone und
2 Cigelb 14 Stunde [ang, mijche dann 34 SBjd. tags
vother gefochte, geriebene Kartoffeln, 1 CRloffel gerieben
Semmel, 1 Pacdchen Badpulver und zulept den fejten
Sdnee ber 2 Ciweil barunter. MWan fitlle die Dajje in ene
beltebige TForm, die man mit Fett audgejtrichen Hhat und
bacfe ungefabr 34 Stunden. Wenn per Kudhen vorher jdhon
braun mwird, jo dede man ein gefetteted weiged Papiex
daritber, pamit er nicht au dunfel vird.

0D, Sdyidytfudien.

Uy Bid. Sucter und 2 Eigelb werben haunig geriihet,
nad)y und nad) fonvmi 14 Bid. Weehl mut 1 Badpulber
oazu, ulett per Gterjdn Der Teig wird in 3 -Teile
getetlt, jedber Teil it jich audgewellt und in der gut ge
jtrichenen Forme gebacten. Solange bdie 3 Studjen nod)
heth jind, jtret man Gelee oder NMiarmelade dDazwijcdhen
und legt die jchonj Y i Platten obenauf. NMan fann
auc) ald oberjte hemychicht Vanillecreme, aud einem

Puddingpulper ht, nehmen

n6. sartoffeltorte I.

1 Pfb. getodhte, geriebene SKartoffeln, 2 Eigelh, 2
Kaffeeloffel Grerjas, Bimt und telfen nachy Gejchmad,
Ly Bid. Bucter mit dem Schnee der 2 Ciwei und 2 Kaffee
[Gf7el gejchlagenen Dvolin vermijdhen, in bdie geftrichene
gorm fitllen und Hellgelb bacfen.
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57. Kartoffeltorte II.

1 Bid. Kartofjeln, 150 Gramm Fuder, die geriebene
dhale einer Jitvome, 4 Cier, 1 iiac[’uu!m‘r Der Suder
ird mif dem Eigelb jdaumig geriithrt. Die am Tage
subor gefochten geriebenmen Ravtojfeln und Jitvone fom
men Dhingu. Nadpem alled gut geviihrt ;11, oitd Dder
Sdinee und bad Badpulber darunter gezogen umd Ddie
Torte 1 Stunde im Ofen gebaden.

H8. Nijetorte L.

1 Bid. weiger Rdfe, 90—100 Gramm Jucer, 60
Gramm Mehl, 25 Gramm Butter, 60 Gramm Sultan
cofinen, 1 Mejferipibe Vanillezuder ober etwas abge
riebene Bitronenjdale, 1 Ci, 1 guter Teelojfel Bactpulver.
Butter, Buder und Eigelb twerden abgerieben, dann mif
bem iibrigen ein glatter Teig gerithre. Wenn die Cter jehr
flein 7ind, vermwendet man bejjer 2 Stid. Die Torte jwird
in eine gefettete, mit geriebenem Fiwiebac bejtreute Form
gefiillt und 3/, Stunbe gebacken.

59. Kdjetorte 1.

Qutaten: 2—4 CGier, 1 Pjund weiBer Kdje, Vs Pid.
Buder, 15 Pfund Butter, 5 Lofjel Griep, 1 Vadpulver
und etiwas Vanille. Aucer und Eier werden verriihri
und dem durd) ein Sieb getviebenen Kdje langjam Dbei
gefiigt. Dazu gibt man bdie iibrigen Jutaten, ulest vas
Badpulver. Die Form wird ausgefettet und 1z Stunbde
gebacten.

]

60. .\i[iil‘tul‘tl‘ {8
1 PFd. eifer Kdje, 1 WVid. Aepfel, 1 Q":_, 3 “hii-\l
@artoffelmedl, 15 Raidden Vanillezucker, wker  nach

Jr

Belteben. Die Rerarbeitung it wie in Um'lﬂ' Borjdrift

61. Gelberitbentorte 1.

980 Gramm Sucer, 400 Gramm geriebene Man
beln, 400 Gramm rol gericbene Gelberitben, 1 Gildaschen
Riridwafjer. 2—3 ERlofiel Kartoffeln, 1 Mefjeripipe Jimt

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

Badcnmbcrg



e e e et e A s - - -

272 Torten und Suden

T T TN T T R LTI T

Saft und Sdyale einer HBitrone, 4 Eier. Der Buder wird fi. 9
mit dem Cigelb und Bitronenjaft, dbann bie Gelberiiben und,
nadydem man 1 Stunde geriihrt hat, bdie iibrigen Butaten
barunter gemifht; zulebt mijcht man den fteifen Gifchnee
unter die Majfe. Jn einer gut geftvichenen Form bad
man jie in mdapig Hetgem DOfen 1 Stunbe.
62. Gelberiibentorte 1.
| Cigelb, 14 PBid. Buder, 2 Chlofjel Wajfer, 1
Chloffel Kavtoffelmehl, 2 EHbfiel qericbened Brot, 100
®ramm geriebene Hajelniiffe, etwasd geriebene Bitronen i ¢

jhale, 125 Gramm rofy geriebene Gelberiiben, dad ge
jhlagene Guvei und 146 Baddhen "\zf'r tber. Dad Ei-
gelb twird mit Jucer und Wajfer jdhaumig gel 1ch(agen,
bann twird nad) und nacdhy dasd {ibrige Dazu gétan und
Stunben in gut audgeftrichener Form gebacten

63. ©djofoladeforte.

wird tn gleicher Weije bereitet und gebaden
. nur nimumt man 5 Gramm Maidmehl
niger hn\ bafiiv einen fnappen Teeldifel KRafao ober
nen t idjen ERloffel geriebene Schofolade. Jur il
lung fann man aufer Objtmud folgendes perivenden:
3 GEhlofiel gerteb Jiifje, ebenfoviel feiner Rucer, mit
jobtel rof ge .b nem Apfel angefeuchtet, baf eine ftreid
bare, dod) nicht zu weiche Majje entjteht. Fiir einen feit 0 ¥
gwed fann die Torte mit einer Schofoladenglajur
werben. Hierzu nimmt man gleice WNeengen
Sucer 1d geriebene Schofolabe, ntit etivasd YBalfer befeudy:
tet, und vermwendet wie unter Sdidttorte angeqgeben.

64. Grieftorte. .
4 GEigel®, EJ,\ PBid. Juder, eine Handvoll Hajelnitije,

iy Bfb. wn..| hale und Saft einer Jitrome und 1

Badpulver werden gut zufammen veratbeitef umnp mit

Dem l\mm:[cr gemifchten Efl)mv i eine fpllm] form ge

jiillt und gebacten. Wenn die Torte falt ift, teilt nran 'f[t
und fillt jie mit Marmelade. NMan ma IJt einen Guf
aus etiwasd Staubzuder mit 1 Giladhen Arvaf oder Rum.
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65. Hajelnujtorte.

3 Eier, 34 Bfd. Suder, 3/ Bib. geriebene Hajelniiffe,
1y abgeriebene Jitrome oder 1 Stiid BVanille ober 1
Prife BVaniflezuder, 2 CHloffel Weizenmehl. Eigelb,
Jucfer und Gewiirze werden jhaumig geriihrt, dann gibt
man die geriebemen MNiijfe dazu, dad gefiebte Mehl und
sieht aulept den fteifen Cijdnee darunter. Man [dRt bdie
PMajfe in vorbereiteter Form bet Mittelhige 1 Stunbde
bacen.

66. Bohnentorte.

185 Gramm iweifge Kernbobhnen, 30 Gramm Butter,
100 Granmm Buder oder Kunjthonig, 1 Ci, 1—2 Bad-
pufper. Die Bohnen werben eingeweicht, wenn ndtig ge
briiht und abgejdhdlt, bann gefodt und fein durdygetrieben.
Butter, Jucer und dad Eigelb twerdben {haumig geriihrt
und mrit dem Bacdpulver den Bohnen beigejdhafjt. Bu-
fept fommt da3d fteif gefchlagene Ciweif davumnter. Man
fann bdiefe Majje in 2 Teile teifen unbd jeded Teil extra
in ber Springform-bacden, vder zufamnten baden und dann
mit einem grofen Mejfer die Torte in 2 Teile teilen.
Auf dasd eine Teil wird guted Musd aufgejtridyen und dasg
anbere barauf gejept.

67. Alinatorte.

1 Gi und 1 Eidotter werben mit 180 Gramm Juder

jhaumig geriihrt und dann 125 Gramm Mehl und 125

; Granmm ®rief abivedjelnd mit fobiel Milch, dap es einen
i weichen Teig gibt, verrithrt. Ctwas Jitronenjdhale und
' @aft al3 Wiirze und 1 Badpulver werden hinzugefiigt.
Dann tut man die Halfte der Miajje in die gut nit Fett
geftrichene Springform, badt fie und feht jie zum Ab
fithlen Deifeite, laft twdhrend bdeffen die zweite SHiljte
ebentfo baden. Auf diefe wird bann Marmelabe gejtricdhen
und dann die zweite Platte darvauj gelegt. Darauj bers
siert man den Kuchen mit Marmelade aupen herum, dann
einen breiten Mand von bem mit Buder, Jitronenjdale
und Saft vermijdhten Eijdhnee ded einen fibrigen Eies. Jn
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pte Mitte der Torte fommi hmald ein freid von
Weusd.,  Fum Antrodnen desd Hnees fommt die Torte
nod) emnen ugenblict in den Ofen.

68. Mohntorte.

Sonig beigefiigt, s Bid und 2 Eier fwerden
Iy ©tunde geriihrt, dbann fommt 146 Biund Niehl, der
PNeobhn, 60 Gramm Butter, 1 Vadpulver nach und nacdh
pazu. Die Form wird gefettet und die Peaffe o Stunde
aebacten.

Do Bid. Miohn wird abgebriiht, dahin 3 Teeldfiel

69. Ginfadyes Jriidytebrot.

o Bib. Brotmehl, 20 Gramm Hefe, 3 Eplofiel Juder,
1 Pidb. geddrrtes O6ft, je 26 Gramm Bitronat umnd
Drangeat, 30 Gramm groffe Rojinen, 30 Granun Hafel
mijje, 30 Gramm Feigen, 145 Teeldffel gejtofienen Bimt,
| Prije geftofene Nelfen, 15 Teelbfjel Unis, 1 GRIdTel % &4
Stirjwafjer ober Rum. Wit der Halfte der Briihe ded -
getodyten Diirrobjted und der Halfte der Hefe wird auecit
etn Vorteig angefeht. Nachdent Hex Borteig gegangen,
mijdht man den Rejt ded Mehlea Dazu und berarbeitet
alles gut, ldpt den Teig nochmals gehen, pann fonumen
jamtliche Jutaten darunter und iwerden gut bermengt.
Lon diefer Majje formt man 2 Qatbchen, fest fie auf
ein Bled) oder in 2 KRdftchen, backt fie in atemlich ftavker
Dige ungefihr 1 Stunde. A8 Glajur witd am bejten
gebrannter Suder verwendet.

10. Hupelbrot.

Au 3 PBid. Wehl ninumt man sy Riter Sdinib .
brithe, 50 Gramnt Hefe und madyt einen Borteig, welden i
nan  3—4 Gtunbden ftehen [dft. Dann nimmt man
3 Bid. Sdnige, audh etwas Jwetichen pazu (die Scnie
diixfen aber nidht au weidh gefodyt fetm), 1. Rfb. eigen,
grofie Rojinen, Jitvonat, Jimt, Nelfen, Anis, 300 Gramm
Juder, Nupferne oder Mandeln, ein Glasden RKirjdy-
wajfer. Die Feigen mwerden langlich, bie iibrigen Butaten
it Wikrfel gefchnitten; der Teig wird ziemlich fejt gemadht,
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dann ein paar Stunden gehen [ajjen, in Laibden geformt
und jojort im feien Dfen gebaden. Jur Glajur [bit
man etiwad gebrannten Fuder i Sdnigbrithe auf.

1. ('E‘imrtfum;;.
‘ 250 Gramm Sraubzucder werden durdhgejiebt, dann
ity mit 1 L‘m*n!] :11:-6—- Wajfer mnugm]!n'a und iiber bdie
Torte gegeben. Nad) Belieben fann man aud) d
eter halben
geben.

en Saft
Jitrone ooer .1 Loffel Arvaf zum Guf

)

12. BVerjdyiedene Glajur.

Eine E't ofolabeglajur echalt man -burd) Fugabe
port etivad Safao. WL man die Torte roja fdarben, jo
qibt man t: diejen Guf etivad Breton. Griin mwird der
Gufp dburd) Beigabe einiger Tropjen griiner Breton. Gelb
wird der Guf durd) Jugabe von etwas gebrduntem Juder.

3. @dyofoladecreme (zum Fiillen von Torten).

100 Gramm Butter, 100 Gramm Jucder, 100 Gramm
Sihofolabe, 1o Liter Mild), 1 Ei. Die Schofolade witd
mit der Mild) auf jdywadiem Feuer geldjt, dann Buder
und Butter zugegeben; wenn diejes glatt ijft, dbag Et. Daun
wintmtt man die Majje vom Feuer eg, (apt fie falt mwer
den, bamit jie dDif wird und fitllt damit bdbie Torfen.

74. Butterteig.

100 Gramm DButter' witd mit 140 Gramm Dehl
und 2 CERloffel Buder leicht abgebrojelt, dann 1 Cigeld
dbazigegebent und nidt viel umgearbeitet.

5. Blitterteig.

1/, Bjund Mepht, 1 Ei, 2 Loffel jauren und 2 Lofjel
jiifgen Sahm, etiwvas Salj. Der Teig wird lang gewirlt,
in @ Teife gejchnitten, ausgewellt, /g Pjund Butter diinn
aufgefdynittert und daraufgelegt und \mm bie anbere Hilfte
daraufgelegt und immer etfer ausgerollt, bis der Teig glatt
und gefdhmeidig ift und alle Butter gut eingearbeitet ijt.
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16. Klein=Bakwerk.

Bei nichtd haben ir den Mangel der bergangenen
Jahre o jchwer empfunbden, ald twie bei der Bereitung
bed Kleingebddd zur Jeit ded [ieben Weihnadhtsfejtes. J[n
ieber Familie Hat die Haudfrau einen ©ddat vererbter
Bacvorjchriften, bdie von den GroBeltern iibernmommen
jporden {ind, bet denen man als Rind {don der Mutter
helfen burfte. Diefen ©djal hHaben ipir twieber herbor
geholt ipeitigitend bie Badbor{driften, die fid) in
unjere fparfame Beit einfiigen laffen. ber twir haben
piele neue Dingugefiigt; alle find erprobt torben auj
Sparfamfieit, auj Giite, auj Haltbarfeit. Wand) Kindlein
joll unbd barf bied Sabr mwieber [ernen, mwie biele Sorten
ver Weihnacdhtdmann zu baden verfteht und wie vorziiglic
alled fdymedt. Der Weihnadtsjtollen, dasd Fritchtebrot,
Yebtudjen und alle bie Kringelden, Mafednchen und
PBlagdhen follen tros mander Criagmittel vorhanden fein

Wl
Wl

: : £ ; o 'R
und ung odie alte Jugendzeit ivieder borzaubern. -
Freilid) mufy alled biel jorgjamer gemadit werden |

al3 friiber, ba wir mit anberen Hilfdmitteln arbeiten
muften. Biel {parfamer miiffen wir Jein. Dad fleine
Stitddien Butter foll dod) dad Badmwert jo gejdhymeidig
madjen, tie e3 fjrifer dad fHhalbe Pfund in bper-
jdhwenderijdher Weife getan Hat. Gar mandes Gi muf
burd) Cierfap und burd) Badpulver erfeht werdem; mtit
dem Juder muf man jpaven, wo ed nur immer geht, i
bie Rringelden {dmeden aud) gqut, wenn fie nidht fo fiif !
wie friher jind. Nur bdad erwdrmte BVilech mufy bejjer
beftridjen werben toie frither, denn da die Rldhden nicht
jo fettreid) jind, jo hangen fie leidhter an. Sollte das
Gebaderte auf der Platte aus BVexjehen falt und alfo feji
geworben fein, o mufp man ‘die Platte wicder heif
machen.
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1. Anisplitdyen,

Man vithrt 156 Pid. Buder mit 4 Giern 1 Stunde
ang. Dann fommt *‘lnih nad) Wunfd) hingu ober aud
Banille mt‘a aum Sdlup Yo Bip. Dehl. Am beften ber
jucdht man 1 Pl llbl[]{‘ll 11 ‘bmfv fem, um zu jeben, 0b es
nicht perlauft. Jn diefem Fall hilft man mit ein bifchen
Mehl nacdh), madht mit Hilfe eined Loffeld bie anbderen
gleich aufé Bled) und laft fie itber Nadyt ftehen, ehe man
jie bact.

2. Belgrader Brot.

1 Pid. Buder wird 1 Stunbde mn 4 Eiern geriifrt.
yn‘\mm fmmmn g PBid. it Wiirfel gejchnittene Manbdeln,
/5 ‘Qot Fimt, etiwas gejtofene Nelfen, 1o Lid. geiviegtes
Ritronat, dbie feingeriehene Sdhale eitter Bitrone und zu
fept 1o Pid. Mehl dagu. Dann mehne man bie ““m]
auf ein Jtudelbrett, tvolle fie aud und jdmneide fie in
bievedige Stiidchen; dann bacde man bdie Plipden in
nicht zu grofer Hige und glaciere fie, jo lange fie nod
warm find, mit gefochtem Zucer.

3. Wafdyforbbrotdyen.

i 1 $fp. Buder mit 1 Gi und 3 RKajfeeldfjel ange
i | vithrtem Cierfap 1 Stunde rithren, 1 Mefjeripipe Pott
I | afdhe, etivad Saly und jo biel Mehl bazu, daf man ben

el | Teig austvellen fann. RKleine Formdjen ausjtedjen, iiber
in B RNacht trocnen lajjen. Bevor fie in den Ofen fommen,
& mi mit Eigelb bejtreichen.

Den;

4. ©pringerle (Holzgebid).

4 Eier tverben mit 1 Pid. Fuder zu Sdhaum ge
viihrt, banmn fommt cine grofe Mefjeripite Hixjhhorn-
jalz und 1 Pfdb. Miehl dazu. Die Mafje wird dbamm aus
qvaIt umnn mlt Holzformen audgejtodhen, worauj man
jie ein paar Tage ftehen [dRt und dann bei mdBigem
Feuer backt.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



278 Rlein=Vadmwerl

T L I T T T T L e L T T

h. Sdivargvdlder Brotdien.

o Stunbde gerithrt.
Dann fommen pdazu: HO Gramm Jiutvonat, HU Gramm
Drangeat, 8 Gramm Himt und 1 Pfo. Viehl. Dann
audgemellt, audgejtochen und gebacden

1/, Bid. Buder, 4 ganze Eier 1p

6. Sdywabenbrotdyen.

1 Rfd. Bucer, 1 Bjb. Mehl, 1 Pib. Pianbdeln,
1/ Bid. Butter, etivas Pottajche, 2 grofe Eier, die Wian
deln mit Mojentvajfer gejtofen. Die Majje twird dDann
titchtiq vevarbeitet, audgerollt, audgejtochen, mit Eigelb
beftrichen, mit Jucer und Jimt bejtreut und in guter [, 1

Dige gebaden.

1. Bimtwajfeln.

Wean [agt 4 ERIoTTel NRojenmwaijer, eine Wiejferipiie
geftoene Ytelfen fieden, vithrt bann 1 Pid. Viehl, 14 Bid
Suder, 1/ Bidb. Butter undb 1 Lot HBimt nebjit 2 Eiern
parunter, macht dies zu einem Teig, macht fleine KIoHchen 3
babon und bact jie langjam in einem Waffeleifen.

3. Dippen. |
15 Bid. Sandiszucter wird in s Schoppen Wajjer
gefocht, man rithrt mit 15 Bid. Mehl einen Teig dabou, i

gibt 2 Cier bazu, | Stitd Butter (Hei) und Jimt und
bacft dies wie Fimtiaffeln. Der Teig {o dbid wie Vfann
fuchentetg. Mod) warm idiber dben Kodhioffeljtiel drehen.

9. HaferflodenMafronen.

I €i, 100 Gramm Juder, 1256 Gramm gemahlene
Daferfloden, etivad abgeriebene Bitronenfdale, 1 EhloFfel
Nehl. Cigelb und Juder werden {Hhaumig gevithrt, das
[u‘i]\.'igls_ feft bamit vevarbeitet, julept das jteif gefdylagene
Ciwei. Sepe mit einem RKaffeeldffel fleine Viafronen S
vor der Majje auf ein beftridhened Bledh) und backe jie
bei mipiger Hipe.
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10. Daferflodenplabden.

15 SB5b. Haferflocen, 15 Bid. Mehl, 1o PBid. Suder,
2 Gier, 14 Pid. Butter, 1 BVadpulver, 1 Tajfe Wiild),
LVanille ober Fitrone.

Die Haferflocden werdben mit der Wiilch) verviihrt und
gintige Gtunben zum DQuellen hingejtellt. Die Cigelb
werden mit bem Suder {daumig geriihrt, dazu fommt
bas Mehl, die Butter, Hajerfloden, BLanille oder Fitrone,
Badpulver und dag fejt gejdhlagene Cimweil. Der Teig
wird tiichtig verarbeitet, fleine Plabden twerden ausge
ftochen, die tnt Badofen 35—40 Niinuten gebacden weroern.

11. Griegplibden.

2 Gier, mit Yy Pid. Jucker jdhaumig gerithrt, oann
verchlich 1 Teeldffel Mehl, a Pid. Griep, Vanille odex
Sitrone. Die MVajfe twird jehr tiichtig gerithrt und
9] t B ot
pann febt man t'Ei[]' ein gefetteted Bled) fleme Haujcjen
und backt jie langjam [ichtbraun.

12. Banilleplipden.

2 gange Cier, 1 Padden Vanillezucer, 1y ‘Pid
Suder, 1/ Pid. Niehl

Eier und FBucer mm.mn u[mulmq geriihrt, das Mehl
nad) und nac) dagugegeben, mit einem Teelofiel Plabcen
auf dagd Bled) gejept umd bei WMittelhive gebaden.

13. Bohnenplibdyen.

250 Gramm Bohuen, 260 Gramm Mehl, 250 Gramnt
;),url"vr, 1 €1, 1 Badpulver.

Bohien foerden eingeeicht, qﬁmi}i uno burd) bdie
Najdjine getrieben, danm wird ber Teig gemijdyt, feit
Dtlmbunt wid mit einem Loffel Dabon SHdufchen aujs

Blech gefest. Man fann mit dem Finger eine Hohlung
in die Bl Lll_-;l[}t‘ti machen umd mit Parmelade fitllen. €2
gibt etwa 75 Stiid.
14. Kartojfelplibden.

Gin gehdaujter Teller gertebener Startofieln, 1 @i,
1 Tajje warme Mild), etivasd Heje, 200 Gramm Juder,
Banille, Salz und 1 Pid. Neehl.
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Wenn der Teig verarbeitet ift, vollt man ihn daumen
bid aud und lagt ihn, ald *Plasden ausdgeftodhen, etwa i
2 Stunben auf bdem Bledh) gehen. Wean fann bdie -
Plaschen nacdh) dem VBaden mit Juclerivajfer bejtreichen
und fie nodh) einmmal zum Wbtrodnen in den Bacofen
jepen.
15. Kajfeeplibden.

1 Pip. Mehl, 1 Bfd. Marmelade, Zimt, Nelten,
2 Badpulver und zum Berarbeiten 1—2 Tafjen RKaffee.

Die Plapchen mwerden mit dbem Loffel aufs Bled) ge
jebt und gebaden.

il Yl
16. Darmijtidter Plibdyen.

L €t wird mit 14 Pfd. Juder jhaumig geriibet, j
pazit mimmt man etwad Hitrone oder Vanille. Dann by
fommt foviel MWehl bazu, daf dber Teig fich audrollen
[dBt und 1 Badpulver. Mit dbem Glad werden Plapchen
ausgeftodjent und bei mapiger Hise gebacten.

17. Aadener Printen.
450 Gramm SHonig, 200 Gramm Buder, 1 Bfbd.
Wiehl, 1 Nejjerjpige Jimt, Nelfen, Anis, 2 Bacdpulver.
Der Teig wird gujammengefnetet unbd itber Nacht
itehent [ajjen, bann audgewellt, mit Sucer beftreut und
gebacken.

15, Printen 1.

300 Gramm 3uder, 1 Tafje Wajjer, 1 Ei ober
Cierjap, gut 1 Pid. Dehl, 100 Gramm Kunjthonig, 1 Bid.
grober Sanbdis, 1 Teeldfjel Fimt, 1 Gramm Nelfen, Bi:
tronenjchale, 1 Teeldffel Pottajhe n 14 Tajje Mild
aufgeldit.
~ Der Juder wird gebrdunt, in dber Pianme mit dem
Wajjer abgejdyrecdt, dann wird er mit den gangen Ciern
/o Ctunde gevithrt, Honig nebjt den anbderen Jutaten
hingugefiigt (fandis und Apfeljinenjdyale in feinen Stiic:
den). Die Majje gut gefnetet, mefjerviidendict ausgerollt,
i Jingerlange und fingerbreite Streifen gejchnitten, auf ;
bem Bacdbled) 3—4 cm voneinander gelegt, ba jie breiter g
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werden, bet mapiger Hibe gebaden, 0id jie troden {ind,
nur u fellbrauner Farbe, da fie jonft bitter fdyntecten.
19. Melbangebid.

250 Gramm Melbanmehl, 1256 Gramm Juder, 125
Gramm Fett, 1 Ei, 1 Brife BVadpulver.

Alle Butaten twerden {cdhmell auf einmem Brett Fu
jammengefnetet. Der Teig muf jept Lo Stunde falt
gejtellt werdben. Dann vollt man ihn dimn aus, jticht
Fovmen daraud und badt die Plabden auf eimem ein
gefettetent Bledh bei jtarter Hibe braun.

20. Alinahornden.

300 Gramm Mehl, 1, Liter Mild), 2 CEidotter,
50 Gramm Jett oder Butter, 10 Gramm JFuder,
10 Gramm Hefe, 1 Kaffeeldifel Sals.

Pan madye einen Teig ausd dem Mehl, bem Eidotter,
ber gejchmolzenen Butter und dbem Juder, fiige die in
warnter Pildh aufgeldfte Hefe und die {ibrige Wil dazu,
verarbeite Den Teig gut, lajje ihn an mdapig warmen Ort
gehen, etiva 1 Stunde lang, dbann rollt man den Teig aus,
jdhneidet Stiide (nicht grofy); barauf forme bdiejelben 3u
Hornden, lege jie auf etn mit Fett beftrichened Badbled),
beftreiche jie mit dem gefchlagenen Eiweih, lajje jie nod
einmal gehen und bade jie tn gut warmem Dfen jdin
braum.

21. Wafjerbistuit.

6 Gier, 34 Pfd. Buder, 3 CHIdffel Wajjer, 200
®ramm  RKactoffelmehl, 4 CHldfjel Dehl, 1 Badpulber.

Wajjer, Cigeldb und Juder (dhaumig viihrem, Ddie
fibrigen Jutaten beimijhen, zulest den Cieridynee, Bad
pulver mit dem Mehl gut vermengen, nad) Belieben fann
man dem Suchen BVanille ober Jitromengejdhmad geben.
Sn einer Kudjenform badent und noch heiy in BVistuits
jchneiden.

22. Bistuit. ;
1 b, Juder mit 4 Ciern vithren, dann 1/ Liter

Mildh, 215 Bid. Mehl, ein gehdufter Teeldffel Hirjd)-
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pornjalz und ettwad abgerviebenen JFitronenjdale dazu,
ben Teiq mejjerviicfendid auswellen, ausjtechen und in
mapiger Hige backen.

23. Willijourer HRinglein.

8g Riter Wajfer wird mit 1 Pid. Bucker zu etnem
Situp gefodht, der in einer Schitffel o lange geriihrt
ferden muf, big er erfaltet ijt. Dazu fommt abgeriebene
Jitronen= und Orvangenjchale und 1 LEid. Niehl; man formt
NRinglein, die man auf ein mit Vutter bejtrichenes Blech
jebt. Vor dem Bacen (Bt man Wajjer iiber die Ringlein
laufen und badt jie in ziemlicher SHibe.

¢
{4

24. Braune Krdapiden.

Ju 3/ Liter Bienenbonig, den ntan warm iwerden

[dpt, fiigt man etiwvad JIngwer und {o viel Veehl bei, bis

et dufer Teig entiteht. Wan twellt thn aus und [akt

ihn itber Yady dinem fihlen Ort {tehen; dann iivkt

man auj 1 Bfd. Teig Vs Pid. Staubzucder darunter (nad

Belieben Anis) und [dpt ihn wieder ftehen, dbamm wird ex

: gleihmipig ausgemwalzt. Man bact die daraus geformten
Yecferli tm Ofen bunftelgelb. 9

Jad) dem Bacen niijjen
11e, moc) warm, bornetmander gebrochen iwerden

25. Mddergebadenes.

Nean madht einen Nudeltetq, jebt einen Stid)y Butter
hingu, volle ihn fjehr fein aus, videre ihn in 4 ecige
otitdden und bacde ihn in Jehr heiBem [ett. Die Stiid

en mwerven nut Jucder und Fimt beftreut.
26. Kartojfelhornden.

s Bfd. abgefochte, erfaltete, geriebene Rartoffeln,

o PBid. Mehl, 1 Ci, 14 Pid. Fuder, 1 Bacdpulver,
10 Gramm Butter, Banille odber HBitrone, etiwas

Marmelade. G twerden feft gerithrt, mit dem
Weehl, ben SKartoffeln und der Butter bevarbeitet, Die
itbrigen  Jutaten beigefiigt. Man rollt vievedige obex
runve Flece aus, qibt auf eine Ede ecinen Kleds Diar:
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27. Nartoffelfonfeft.
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ipigen Natron, etivad geftopene Nelfen, ettwad Fimt und
etivad Pitronenjdale.

Man fnetet einen Teig, [dft ihn einen Tag jtebhen,
rollt thn dann aus umd jticht fleine Kuchen a Die man
mit Buderglajur bejtreicht. Glajur 1/ Buer
mit etivad Wajjer auffochen, bid ed did wird, eine Weile
tiihlen und etivad Rum dazu. Die Kudhen erfaltet gla
jieren, ®lajur mup warm fein. Wit emmem Pinjel be
ftreichen.

31. Dejferttiidylein.

30 Gramm Butter, ebenjoviel Juder, 1 Prije Salj,
150 Gramm Weehl, 2 Eigelb und einige Loffel Weil
ein. Dann einen glatten Teig machen, ausrollen und
mit eiment Weinglaje zu RKiideldhen ausdjtechen. Man
bejtreidht fte mit Et, leqgt in die Miitte etn Haufchen Mar
mefade (im Sommer Erdbeeven), orviidt bdie Ritchelchen
aujamntent, beftreicdht die Ranten mit Cimweif und bodkt
jie in .lu.Ilemm Ofenn.  Befjer mwerden jie, wenn man
jte in heigem Badfett backt

32. Danziger Kajfeebrot.

160 big 185 Granmun iveifed MViehl, 40 Gramm
Auder, 40 Gramm Butter, 1 Ei, 1 Teeldffel Badpulver
ober 1 Teeldffel Hirjchhornfalz

Badpulverteig bereiten, Teig tneten, audrollen, aus
jtechen, mit etwad guriidgelajfenem Ei beftreichen und bei
Mittelhise dunfelgelb bacen.

33. Miirnberger Plisden.

€in grofes Ci, 15 Pid. Juder, Lrije Jimt, Nellen,
20 ‘l_i‘:mmm PLomeranzenjdale, 1 fhinti' Eplofiel Honig,
20 Gramm Pitronat, L Pijdb. Wehl, 1 Vrije Natrom.

Da3 Ei wird mit dem qmm.umt Auder jdhaumig,
dann mit den Gewiirzen, bem Honig und Natron verriihet.
Auf dbad borbereitete Blech fest man mit dem Teeloffel
Plapdyen, bepinjelt jie mit Waffer und 4Kt fie bei Mittel-
hite bhellgelb backen.

Sie Dalten fich 1y Jabhr lang in Bledhbiidhien.
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34. Sefje L.

[y 5 B
~J UL L‘,

£io.
x_l lunu jaure

Lf‘it‘l',
gebent.
und 1weipg

30. Sefje 11

1 Bjd. Pitehl, amm  Butter
Gramm Fuder, 1 pulver, 1 Vanillezuder, ungefahr
o—b ERloffel ;’:sn-‘. Einen FTeig fneten und Kii ]
audjtedyen, mit geviebenen Niijjen oder Viohn

30. Setje 1.
Unfer 14 B

3D, mit

lhrte ‘bu'm 11bt

e

=TT N
L LLUC,

Bid )L Darunter
amuu, 1 Wellbrett leicht zujaminen,
pann twellt ma Did reibt mit pex
Pand etivad NViehl ein und driickt bad NReibeifen darauf.
Nun jticht man runde Riichlein ab, jet dieje auf
‘{Jl_nm beftrichenes Bledh) mid badt jie in mdpig be
Uren zu bellgelber Farbe.

it

igem

37. Qefje IV.

2 PBid. Wehl, 1 Pid. Juder, 14y Liter Mildh, 2 Cier,
100 Gramm DButter, 7 Gramm RNatron, Vanille oder
Jitrone.

Cigelb und Juder werden feft geriifrt, bagu das
Mehl. Butter und Mild) werden dann in den Teig ge
}d}a]n, bag MNatron zuge 11}: unp der uuljnu per 2 Eier.
Wan gibt Vanille oder Fitrone dazu. DVer tidytig ver
jdhafite Teig wird diinn audgemwellt und mit den befannten
bievecigen ober runden Formdien ausgeftodhen und bei
gelinder Hige vedht Hell gebacen.

1o%
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38. @alzfefje.
RBid. weiked Mehl, 60 Gramm Butter, 215 Ef
1z, Wajjer nac) Jiotive '
Mean bereitet von den Jutatenm einem fejtem Jtubel
teig, 'tollt ihu papierdiinn aus, ftidt Rundungen aus,

Ly | ;
Die t mit der Gabel berztert und bet (hmwacher ¥ibe
weifigelb bacfen [dft.

39. Teeplabdyen.

Butter, 30 Gramm

125 Gramm Piehl, 60 Gran
Buder, 1 Ei.

Man Dbereitet einen Niicbeteig, verviihrt, verfnetet
thin unod rollt thn a an zm:f; er ruben, um miirbe
e werden.  Nian fticdht Rundungen aud und backt jie
bet Ptittelhite Dellgelb. Dann Dbeftreicht man jie mit
&elee ober Wiarmelade (immer zivijchen awet) und tvalzt
jte m Bucer.

10. Hafergriepperie.
Ly Bfd. Butter

ipien  Himt,

200 Gramm Jucer, 2 Eier, 2 Defjer
fel Mildhy, 15 Bfd. SHaferfloden,
s ‘Bafet Bacdpulver. Dacken ivie

11. Prophetenfuden. (Von einer alten WViarcivau.)

cigrofy ©titd  frijdhe Butter gerrithet man, tut
10 Gramm feinen Jucer, 2 Lojfel Mum, 4 Eier, 1 fleine
Prije Saly und foviel Mehl hinzu, ald die Majje an=
minunt, obhie jteif zu werben. Der Teig mufy einme, dem

Bligluc je Bejdhaffenbeit haben. Man ftreicht thn
auf eit chenes Bled), bacdt 1hn rajd) qolbdbgeldb, be-
jtreiht thn mit etivas Butter, bejtveut ihn mit Sucer

und {dneidet ihn, nod) warm, in jdhragwinflige Stiice.
42. Nibhrhefefetie.
210 Gramm Niephl, 30 Gramm Ndhrhefe, 50 Gramm

Juder, etivag Vanille, 1o BVadpulver, 30 Gramm Butter
oder iFett, 1o Taffe Mild) und 1 Ei roerden gut zu einem
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Teige perarbeitet und diefer dbann 1 Stunde fteben ge
{affen. Dann driit man ihn gang diinn aus, jticht die
Reffe in beliebiger Foom ab und badt jie jdyon hellgelb.

43. s’;nfrrfnnjmr[c,

“Lr‘w PButter wird haumiq geriifhrt, 100 Gramm
;-%m'm, 9 Eier, 2 Mefferipigen Jimt, -2 ERlofrel Nild,
5 Bid.  Haferfloden  (angefocht umd purchaeftrichen),
1/, Bacdpulver, 1/ Pid. Brotmehl. Der Teig wird gut
perarbeitet, fHeine Mafronen daraus geformt und gebaden.

30 G
44. Maniofagriep-Malronen.

1 Gigelb wird mit etwad Fett, 125 Gramm ",mr‘r
1/, Qiter Milch qut verriihrt; 1o Bib. ®rief und 1y Bib.
Saferfloden oder umgefehrt, pad Abgeriebene \lll A1
trone, den Gierjchnee und ein mit einer  Mefferipibe
Natron permijdhted BVactpulver bdarunter mifchen. Von
der Maffe werden auf dad gefettete Badbled) Haufchen
aufgejest, die man in der Mitte eindritctt, mit Miax
melabe fitllt und Hellgelb bactt.

45. Nujjtangen.

2 Eigelb, 100 Gramm Fett, 125 Gramm Hajel

nitffe, 1256 Granun Fuder, 150 Gramm Meedl, 1 zum
tftai. Bejtreichen.
' Alle Butaten erden auj einem Brett jchrell 3u
fammengefnetet und ber Teig bdann 1, Stunde falt
geftellt. Dann rollt man nmit dex Hand fgerdicde und
fingerlange Gtangen ausd bie mit Gi beftrichen und auf
eingefettetem Bled) bei umfu Hige gebacden erden

46. Nujtipfel.

950 Gramm NMehl (zur Hiljte Kartofjelmedhl), 125
Gramm Sett, 65 Gramm Jucer, 1 Ci. Fum Fillen:
65 Gramm Nitjfe, 30 Gramm Juder, 2 ERlofTel ““u]]\

Mehl, Fett, Jucer und Ci Inefet man auf etnem
Dolzbrett jchnell gujammen, vollt b, nadbent er kiuiqc
Qeit falt geftanden BHat, dilnn aud und jchneidet ihu in
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47. Mupmatronen,
2 Ciweth, 125 Gramm LPuberzucer, 125 Gramm

Dafelniifie, 1 9
Can T -~

Stiveiy werben mit bem
t 13 Stunbde gerithrt. 2 G
yuriicE und vermijdht Had
Hafelniijffen. Pan  Formd
jetteted Bledh und qibt auf
flemen. Maffe. Die
Dige mehr getrodnet,
nn jie fich vom Bledh ab
ed) hangen bleibt.

gejiel

iibrige mit den geriebe
eln, legt fie auf
jepe Sugel

m‘l.-;,,\\.‘]

1
e gebacten.

heben lajfen,

Cierjas (angerithrt) mit 1 Rid.
ithrt. Dazu 1 Pfd. gemahlene Nuf
Bitvonenidhale mrh Saft.  Kletne

gted Bled) Tegen, in

Papier bele

49. Nuptonfett,
1/, b, -1||‘|1"‘.“-F\ Jup
eriebe

aqut zm'l!p_ 1, f[r:n-.‘ Hduf

erne, 1

[ Bid Juder, 3 Tidfel
1e1 Schof plape, 2—3

1
CRloffel M cm, 2 gmm'
ben bet gelinber $Hige

50. Hauslederle.

315 Gramm vonig itber dem Feuer fiedend gemacht,
(5 Gramm qeftofien Suder einen Wall damit

pann 3 1
‘.I'[lll‘w en I.‘.n":', 20 Gramm geftofenen Aimt, 15 Gramm
' n, DIe fetnge Schale eirter halben Sitrone und

L

il, B
B
3 §
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il 1Yy Rfb. Mehl unter die Majje gemijdht und mwie Leb
fuchen nad) beliebiger Grdfe gejdhnitten.

51. Hofhengollerntitdlein.
Aus 1o Rid. Mehl, 2 Eiern, 200 Gramm Fuder, 100

®ramm geriebenen MWanbeln ober Hajelniiffen, 25 Granm
feingejchrittenem Jitronat, 26 Gramm geriebener Schofo
: fabe, 1o Paddhen Badpulver, etivad BVanille und ge
) (ram viebener Musfatbliite bereitet man einen zihen Teig, der
fidh aber gut zu daumenbdiden Wiirjtdhen ausrollen Ldfst.
Diefe britcft man etwasd glatt, ferbt jie in gleichmdfpiger
Gntfernung mit dem Diejjerviiden ein, bact fie auf bem
Bledh) und bricht jie nod) heif an den Sdhnittitellen aus.
einarnber.

H2. Himbeerbrodle.

1 Bid. Buder wird mit 4 Ciern jdhaumig geriihrt
und 6 Lbffel zerdritdte eingemachte Himbeeren darumter
gemijcht, eventuell Saft einer Fitrone; bann mijcht man
11, Bfd. Diehl, nad)y Belieben halb KRartoffelmehl, dazu
und 1 Bactpulver. BVon dem bdiden Teig fest man auf
bad Badbled Feine Hdufdhen und badt jie jfchon Bell:
braun.

53. Honigplibden.

300 Gramm SHonig, 450 Gramm Jucer, 1 Bjd.
Hajelniijfe, 6 Gramm Jimt, 2 Gramm Nelfen, 2 Gramnt
Qardamom, 1y Bid. Viehl, 1 Palet Badpulver, /o Bi-
trone abgerieben, fein gejdymittene Hajelmitfje und Ge-
iirge mit dem Niehl mijchen, .Honig umd Bucer ex-
wdrntent, bis. leptever aufgeldft ift, dann warm iiber bie
Majfe fhiitten, gut rithrem umd nach dem Abkihlen das
Badpulver darunter mijden. Beim usrollen jo viel
Meh! darunter mijdhen, daf der Teig nicht mehr Elebt,
ausjtedgen und hellgelb baden.

et it

54. Gemiirzfiigelden.
1 Bfd. Bucer mit 2 Giern und 2 Loffel Cierjas,
165 Mimuten vithren, 1 Teeldffel Jimt, 1 Mejjeriprpe
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Nelfen, etwad Jitronat (fein gefdhnitten), 1 PTid. Diehl
parunter mijchen, audtwellen und ausdfteden, hellbraun
bacdern.

05. Weingebad.

Bu 15 Bid. Bucder nimmt man 8 EHI6Fiel Wein,
etiwas Jimt, etwad Triebjalz, 1 Mefferfpibe gute Nelfen,
Mustatnup und viihrt e 15 Stunde. Dann mengt man
Deehl barunter, bid der Teig jtetf ift, wellt ihn aus, jticht
thn mit Formdhen aud und et Jie auf ein mit Butter
beftrichened Blech, (ARt jie trodnen und bact Jie Bei
gelinder $Hike.
56. Mondelhiaufden.

/o Pid. Juder witd mit 3 Giweif jo lange auf dem
geuer gejdlagen, bis es did wird. Dann fommen 1o Pibd.
gejdydlte gefdhmittene NMandeln hinzu. Die Majje ird
mit einem Loffelhen aufd Blech gefest und gleich gebacten.
57. Mandeln im Sehlajrod.

3 Ciweify werden zu Snee gejdhlagen, mit 15 Bib.
Juder gut gevithrt. Nan nimmt ein runded BVldattden
Ublate, et eine gejchdlte Mandel darauf und tut einen i?
Liffel von der Majfe daritber
58. @djofolademuideln I,

/o Pid. Bucder wird mit dem fteifen Schnee bon
t Gtivet 1o Stunbe gerithrt, dbann mit 1o Rib. gejchdlten
und geviebenen NMandeln, 8 Gramm Jimt, 1 Wefjeripipe
Jielfen, 125 Gramm Sdofolade, Saft und Sdale bon 1/
Sttrone untermijht. Vom ber Majje formt man g]mﬁr
grope Jtugeln, oviidt dieje in die dazu beftimmte Hidlzerne
NMufchelfjornt, die porher mit Buder bejtreut tvird, feht

jte auf ein Bledh und backt jie bei ichmacher Hige.
79. Sdofolademufdeln I1.
s Bib. Sdjotolade, 14 Rib. Suder, 14 Pip. ge
Jtogene MNanbdeln, 3 Eier, Mehl nach Belieben, irb zur
Majfe gearbeitet, dann werben die Mufdheln audgeftochen
- Juder getaud)t und gebacfen.

BLB BADISCHE w
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. 60. Sleines Rartoffelgebd.

75 Gramm Bucer werden mit 1 Ei zu didem Schaum
geriihrt, alddann fommt bie abgeriebene Schale einer
halben Bitrone, 75 Gramm geriebene Niiffe und 375
Gramm am Tage vorfher gefochte, geriebene Kartoffeln
dazu und toird mit 225 Gramm Mehl und einem Pddden
Badpulver 31 einem glatten Teig gefnetet. Man formt
tleine Plapchen ober fleine Brotdhen aus dem Teig, be
pinfelt fie mit Butter und badt fie 1o Stunde in guter
Hie.

61. Banillebrot |. (Sehr leidhted Gebdd.)

Bier ganze Gier werden mit 280 Gramm Juder und
einer halben Stange Vanille 1o Stunde gerithrt. Hier
auf erden 420 Gramm Mehl daruntergemengt, ein
Nudelbrett wird mit Miehl beftaubt, jhnell ein Weden
aué der Majje mmnm und 3 Stntbe bei miiger Hife
hellgeld gebacfen. Dann, nod) beif, in Sdyetben jdhneiden
und auf etnem mit Butter beftrichenen Bled) auf beiden
Seiten leicht roften. Die Majje ergibt 115 Pid. Gebdd.

62. Vanillebrot 11
Bid. Buder, 6 ECiex, 1 PBib. u‘fi‘l]i,l 1 Bacdden
BVanillezucer. Die '‘Cter, ‘)alrin' und Wanifle toerden
| Ly Jtmm‘ geriihrt, pann q ibt ntan dad Wiehl darumnter,

jept mit 2 SKaffeel offeln jchone rumoe Haufchen auf e
gutbeftrichenes Bledh) und badt jie tm heifen Lfen.

63. *Buttrr-—S.

*]_‘fL Butter, 1 Pib. Mehl, Y2 Bid. Juder, 5 Ei
gelb. 1‘ e Butaten fwerben auj dem “L*-."[I[n‘vn 51£fmmnru
gehactt und 1/p Stunde falt gejtellt. Man formt S dbabon
taucht dieje in Ciweify und Hagelzuder, fest fte auf ein

bejtrichenes Bledh und badt fie.

64. Pomeranzenbrotdyen.
/3 PBfd. Juder wird mit. 2 Gigelb und 2 gamnzen
Fiern ;;{ yaumig geriihrt, dann gi ibt man 30 Gramm fein
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gejhnittened Bitronat, 30 Gramm Drangeat, 15 Jitronen-
jhale und 15 Bid. Mehl zu. Man jormt fingerlange
MRollchen dbavon, macht mit dem WVeffer 2—3 Einfdnitte,
legt Tleine Streijdhen Hifromat hinein und bacdt fie in

mdgiger Hise.

65. Hagenmarfmatronen.

4 Ciwei 3u Sdnee gejdhlagen, dbann mit 145 Bid
Sucer {dhaumiqg qeriithrt (1 Taffe ;1[1' Glajur zuritd). Jn
bie jdhaumiqg gerithrte Majfe gibt m[ 1 Liter Hagenmart
und rithet ed bid. Tun fommen 15 Pid. gejdhdlte ge
viebene Manbeln dazu. Man imm[ [angliche Miafronen,
(egt fie auf Oblaten, fest fie auf ein bejtrichenes, mit
Mehl bejtaubtes Bledh und badt jie in mdBiger Hibe.

66. Majorbrotdyen.

Pid. Buder wird mit 4 Eiern leicdht geriihrt, damn
15 Gramm Jimt, 1 Mejjerjpige Nelfen, 60 Gramm
‘L’um‘nlujun'[m 120 Gramm Mandeln, 180 Giramm
geigen und zulet 420 Gramm Mehl untergemijcht, auf
pas Wellbrett genommen, leicht ausdqgewellt und 2 finger
breite, 12 Fentimeter lange Streifen auf ein beftrichenes
Bled) gelegt und gebaden.

67. Bufferl.

2 Ciweify 3u fteifem Sdynee jdhlagen, mit o Bfd
Auder berriihren und weiterfchlagen.  Bulest foicd
1L Chlbffel CEffig langfam eingerithrt. ©3 iverden mit
vem Teeldffel fleine Haufdhen auf dad mit MNeehl be
jtaubte Bledh gejest und im Ofen mebr getrodnet alg
gebaden
68. Gut und billig.

1 €i, 3 ERlbfel Waifer, 14 Bfbd. Juder, 310 Gramm
Nehl, ein wenig ‘Immlh:mfvr, g CRLOffel Hirfchhorn-
lalz, 1y Padden DBadpulver. Alfe SQutaten gut mit-
etnander bermijchen, tiihtig \lmhfmhn, ganz diinn aus
wellen, Formen ausdftedyen, im Ofen goldbgelb bacten.

L

i Brie
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69. Bifjdjoisbrot.

200 Gramm SBuder, 3 RKaffecldifel Gierjas, 1 i,
200 Gramm Mehl, 50 Gramm ungefdhalte Hafelniiije,
50 Gramm Sultaninen. Jucder und Cier werden jdhaumig
gerithrt, die Dafelniijje mit der Schale durdh die Majchine
getrieben, die Gultaninen aucd) bdarunter geriihrt umd
mit bem Wehl gut vermijht. Dann ftreicht man bie
Majje fingerdid aufj ein Bled) und badt fie goldgelb.
Nodh warm in Streifen gefdhnitten, badt man die Schnitt
fladhen nochmald golbgelb.

70. Hobelfpdne.

1 Gt, ebenjo chiwer Buder, ebenfo jchwer NMiehl und
eine Mefferfpite Wanillezuder. Diefe Malfje gut ber-
mengen, auf ein Bled) bdiinn aufjtreihen uud goldbgelb
baden, dann it zentimeterbreite Streifen {dhneidben und
piefe Streifen noch Heif um ein Rundholz brehen und
trocinen lajjen.

T1. Pfefferniifje.

1 Pfd. Buder, 2 Cier, 1 geftridhencr ERlbfjel ge
jtogene Yelfen, 1 Mefjexipite Bieffer und 1 Bid. Nebhl.
Bucer und Cier werden qut gemifdht. Nelfer und Pieffer
sugefiigt und bann dad Mehl. RKleine runde Kdrmchen
audftechen, bon beidben Seiten gut trocdnen [ajfen und
nady 2 Tagen bacden.

72. Pomeranzenbrot.

4 Gier, 1o Bid. Bucder, 50 Gramm feingefdnittenc
Pomeranzenjdhale, 50 Gramm abgezogene Miandeln,
3 PBd. Mehl. Cier und Juder werden jhaumig ge
vithet, dann alle anderen Jutaten hingugeben, gut mtit:
einander berFretet, diinn ausdgerollf, in fleine Stiide ge
jchnitten oder in Form von fleinen Laibdhen gedreht und
hellgelb gebaden.

73. Gricjidofoladematronen.

4 Giweifs, 1o Bfd. Buder, 100 Gramm Griep, Vs Bid.
Schofolade, 15 Bfd. Manbdeln ober Hajelniijje. Die Man:
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beln ober Hajelniijje mwerben mit den
jchnitten und mit dem fjteifgejchlagenen
mengt. Dann auj Papiex
Hibe gebaden.

alen QI‘D'H qe
B inniq ver
gelinber

4. Griegmafronen.

rhen ju Sdnee gejdhlagen und mit
200 Gramm  Hud Tl Dann pazu 200 Gramm
abaezogene und feingewiegte NWhandeln, 70 Gramnt Grie
mehl und der Sajt einer DHalben HBitrone. it dem
L5felchen werben Vldpdien auf Oblaten gejebt und lang
jam gebacken.

3 Cipeif o

5. Hafelmufymatronen.
Ly Pip. Hajelniijfe, 15 Pid. Bucder, 1 Padden Ba
nillezucter, Ciw pon 3 groBen oder 4 fletnen Etern

Den fteifen Eierjc I Jucter {chaumig,

e vithet man mit dem ;
gibt die gemahlenen Hajelniijje dazu und vollt aud diejer
Majfe fleine Kugeln, die man auf Pabier auf ein Blech
jet. Jn bie Witte jeder Kugel driicke man eine Hafel
nupp und bact die Mafronen in mdaBiger Hike etiva
10 Minuten.

76. Dajelnufjdnitten.

Sie twerden bon Dderfelben Majje gemacht. Wean
sur Glajur etiva 1o Tajfe von dem mit Bucker ge
hrten Eiweif weg. Wuj dem mit Juder beftreuten Well
brett vollt man von der Miajje eine Platte aus, fchneidet
tleine vedytedige ©Sdynitten, glajiert fie und badt fie mwie
Dajelnufmatronen.

77. Malronen .

I/ Bfund abgezogene feingewiegte Manbeln, 1 Eis
wei, 130 Gramm Jucder (fein Staubzuder). Die Ju
taten iverden tichtiq miteinander verfnetet, dDanm formd
man mit der Hand Feine Mafronen, toelthe man auj
Butterbrotpapier fept und bei gang gelinder Hise hHell
braun badt

o« E
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78. Matronen 1.

9 Gimweif werben mit 175 Gramm JFuder mit einer
Sdneerute zu didem Sdjaum geriihrt, damm gibt man
175 Gramm geriebene MNiijje dbagu. 100 Gramm Hafer
flockent toerden mit Dem Wiegemejjer zeriletnert uno nebit
pemt Bitronenjaft dex Nufmajje beigemengt. Wit einem
Teelbtiel fept man fleine Hiujden auf ein mit Wad)s
bejtrichenes Bled) und badt die Miafronen im Dfen. ESie
mitjjen geniigende Oberhige Haben, bamit jie {dhone Farbe
pefommen; Badzeit 12 Stunde.

79. Gedernbrot I.

9 Gimwei, e Pib. Buder, Yz Pid. Manbdeln, Sajt
md Sale einer 1z RJitvone zur Glajur, 200 Gramm
Bucfer, 1—115 Jitronen. Den ECierjhnee rvithrt man
mit dem gejiebten Buder, leidht abgeriebener Jitronen
jchale und dem Sajt jdyaumug; bazu qibt man’ bie ge
vieberent Manbdeln, arbeitet dem Teig zujammen und [dfpt
ihn dann etwa 1 Stunde moglidhit falt ruben. Dann
rollt man ifhn auf dem gezucerten Wellbrett etiva 1/o Bentt
meter i qud, fticht Formen aus, fet jie auf ein ge
wachjtes Bled) oder auj Papier und badt fie in mdpiger
Hige 30—40 Minuten. nterdeffen tithet man ben Jucker
mit Bitvonenjaft, glajiert bantit dad aud dem Lfen [ont:
mende Gebdd und [dpt ed gut trodnern.

Der fteife Schnee von 3 Giweify wird mit 1 Piod.

' k 8(. Gedernbrot IL.

Buder 1/p Stunde gevithrt, mit dem Saft pweier und der
Sdhale einer Jitrone gemwiirat, 1 Rfund geriebene Nanbdeln
paruntergemijcht. Der dadurd) erhaltenne Teig witd mit
Hilfe pon Juder audgewellt, mit Fovmen ausgeftoden
unbd noc) Heip glajtert. Bur Glajur den Saft einer Jitvone
und Staubzuder.

81. Honiglindlein.
{ Bip. Buder, ¥z Bid. Mehl, 3 ERISfiel Donig,

s

3 Gier, 1 Gigelb, Jimt, elfen, 2 Mejjeripiven TNatron.

BADISCHE
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Samtlidje Jutaten werden auf dem Nudelbrett gut ver
mengt, dann wird bdex Teig ziemlich bdiinn ausgetvellt,

ausgejtochen und womsglich diber Nadit falt geftellt umnp
m mdgig heigen Ofen gebacten.

82. Natrontiidlein.

S Cier merden mit 1/ Pfb. guder, 14 Yiter jaticem
Hahm, 85 Gramm Butter, 2—3 CRloffel Mild), 1 Vrife
Salg und einer Mejjeripite Natron gut verviifrt, dbann
arbeitet man jo biel Neiehl parunter, bi8 man ben Teig
auj ein Wellbrett nehmen fann, er darf aber nicht 31t feft
werden. Nun iellt man ibn L Yentimeter dicE qus,
ftidht mit einem ®las rumbde Siidhlein ab, HoHIE bdiefe
wieder in der Mitte mit einem gingerhut aud und back
jte jdywimmend in Fett.

83. Gefiillte Horndyen.

1 Bfd. Mept, Salz und Juder, 20—25 Gramm
Defe, 15 Liter [aumwarnte Weilch. Von bdiefen Hutaten
bereitet man einen fejten Hefeteig, der tiihtig gefchlagen
foerden mup, dann nimmt man ihn auf ein ellbrett und
wellt thn vierediq qua jtreicht 14 Bid. gut purdgetnetete
Dutter und 2 ERISTel  Fett pavitber, ellt bie
Butter mwie beim Lajtetenteig ein und ftellt ibm zum
Gehen in die Warme. Dann nimmt man ihn auf ein
erwidvmtesd Wellbrett, wellt ifhn Ya Hentimeter dic qua
und jchneidet 8—10 Quadrate, jdyneidet dieje mwieder i
givet Dretecfe. Aufi iedes Dretect jeBt man mit einem

Kaffeeldifel Marmelade-Fiille, vollt pen Teig von Der

breiten Seite zujammen, bann jest man bie Hornden
auf ein gut bejtridhened Bled. Yadydbem die Horuchen
nod)y einmal 15 Ninuten gegangen fjind, bejtreicht man
jie mit perriihrtem Cigelb und bact fie in gut beifem
Ofen 20—25 Minuten.

84. Honiglebfudjen.

1 Riter Honig (4§t man heif werden, riihrt von
2 I‘JS[F:; Mehl jo viel binein, bis er ie ein dicker Spiple-
tetig yt. 4 Cier vithet man mit 1 Pid. Buder /g Stunbe,

BadenWiirttemberg
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gibt 80 Gramm femngejdnittened Jitronat, 80 Granm
SOrangeat, Schale einer Fitrone, 80 Gramm Mandeln,
30 Gramm IFimt, 1 Mejjerjpife Nelfen, 20 Gramm
Natron dazu; dad iibrige der 2 Pjund IMehl und ber
mmgt alle3 gut. Dann {dafft man die beiden Majjen
aujammen, wellt jie aqud und badt jie in guter Hie.
“u n fest jie dicht nebeneinander. Sie werden nod) warm
gmhnm-\n und mit Sudermwajjer ober verdiinntem Ei
gelh glajiert.

Buderlebfudyen.

1 Bid. Juder, 4 Cier, Vg PBid. linglich gejchnittene
Panbeln, 20 Gramm Jitronat und Orangeat, 3 Gramm
Bimt, 1 Mejjerfpige Nelfen, 3 Loffelden Anis, 1 Mefjer-
ipige Hirjdhornjalz, 1 Pid. Mephl. Dieje Autaten werden
mitetnander nad) und nad verjdafft, dbann der Teig ausd
gewellt und Lebfuchen gefor Man jest fie auf ein
beftrichened Bled) und bac Wenn jie erfaltet jind,
bejtreicht man jie mit jolgendem ®Guf: 200 Gramm Staub
suder werdben mit Jitronenjajt und Ciweip glatt an
gerithrt. Man [4ft die Lebfuchen bann in ber Wdrme
trocinen.

i 86. Lebfiidyeldyen.

1/, Bid. Buder wird mit 4 Eildfieln Honig berx
nengt uno aui pem 3{:111‘.1 iliijjig gemadyt, eine Jeitlang
mit 2 Giern bervithrt, dann fommt I/ Bib. geriebene
" Mandeln, 50 Gramm n tronat, 2 Viejferipiben Hirjd

hornjalz, Mehl bid der Teig zum Yuswellen nidht mehr
su nap ift. Die Lebliideldjen werden anm iarmen T
getrodnet und am anbdern Tag quf ein mit Butter be-
trichenes Bled) gefeht und bel mapiger Hibe gebaden.
‘had} PBelicben glajiert. Gup: 140 Gramm Staubzuder,
92 Epidifel Arraf, 1 Chloffel Waijer, Yo Stunde riihren
(sum Rotfirben 2 ElBffel Himbeerjaft und Roja 1 Ep-
[67el).

81. ﬂrbfud}m

’ 1 Bfd. Buder mit 4 Eiern 1 Stunbde gerithrt, dbamn
mengt man 70 Gramm feingewiegted Jitronat, 70 Gramm

BLB BADISCHE
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geriebene Peamdeln, 1 Kafjeeldffel Fimt, Ve Kajfeeldifel
Pelfen, 1 Mejjeripi ' yulebt 1 Pib.
ehl jalbfingerdid
s, fegt e

wft jte lang
Jucer wird

siteht. Der

jam und qibt
mit Waifer o
Gufy mup beip verwendet twerden.

88. Piejfertudijen I.

iehl, 1 Bip. Kunit
1 1 Badpulver, etivas
et Kaffee, zu einem Teig

Dirjdhhorn] (
' ' gorm gegoffen und langjam bei maRiger

germeret, tn

Lige gebacten.

89. Piejferfucen 1.

s Bip. Honig, s Bid. Bucer, 115 Pfd. Weizen
enntehl, 3 Lifiel Kafao, 3 Gelbeier, bad Etiveth

tiwas Gemidivy, 1 Lofjel Natron.

eten, ausrollen und Kichlemn ausditechen

ober Jog

1/ SBfb ilte geriebeme Mandeln, 15 ‘Bfbd.
1baucter Lo CERIOfTel geftofene DNelfen,
l'-n‘:}::wl I"l: et l'.:[tmf‘,, 14 Bid.

“Lile tal o gut mitetmander burcd
gearbettet und Jejt berfmetet. Dann Jtreicdht man die

jie bellbraun. MNach dem
it Jucderqup iiberitehen.

Najje auf Obla und backt
SreSl g

Lann main e n

1. Sonigfudyen 1.

ey ‘LlfD. .\f‘m%lg, 1o Bfdb. Mebhl; Nelfen, Piment,
‘;\_rvml‘: e eine T!cm_v Mejferipise, ein Teeldffel Sint,
b0 Oramm  grobgewiegte Mandeln, 15 Teeloffel Rott
ajche, 15 .31‘1‘113}‘_?\‘1 Dirjdhhornfaly (beided fann in Rum
aurgeldft werden). Der Honig wird toenig erivdrmt, die
Nandeln mit der Schale gerieben und damn unter fort-

], Do

i3, Sleir
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. wdahrendbem Jithren alle Jutaten vermijdht. Sulept gibt

| man bdie aunjgeldjte Pottajche und Hirjchhornjaly dazu,
gibt dann dbie Majje in die ausgeftrichene Form und bact
pent Suchen 50—60 Miinuten.

92. Honigfudyen II.

1o Bip. Honig oder KRunfthonig, 180—250 Gramm
Qucter, 1 Xiter Mildh, 1 Bid. Brotmehl, 2 Teeldifel
i Jatronr, 2 Teeldffel Fimt, 1 Teeldffel elfen. SHonig

und Juder mwerden mit der IMildh heif gemadyt und auf
geldft. Dasd Mehl wird mit Gemwiivy und Natron ge-
mijcht, die Fliijjigteit bazugegeben, alled tiichtig verriihrt,
m bie Form gefitllt und 114—11%6 Stunden gebacken.

93. Sleine Lebfudjen.

6 Loffel Milch mit 300 Gramm Meehl, 2—3 Eiern,
150 Gramm Sucer, 1 Teeldffel Jimt, ebenjovtel Melfen,
etivad abgeriebene JFitronenjhale und 50 Gramm ge
riebene Hafelniifje verarbeiten, mejjervitcfendic ausdmellen,
in [anglide Vievede jchueiden und baden (ev.. glacieren).

|

. 94. Sartoffelivafieln.

| 750 Gramm gefochte RKartoffeln, 250 Gramm Kar
toffelmehl, 125 Gramm Weizenmeh(, fnapp 1 Liter Niild),
4 Eier oder Eierjap, 1 Pacdhen Badpulver, etivas Va
nille ober Vanillezuder, 1 CRloffel Salz, 150 Gramm
Buder, 126 Gramm Fett. Dad Fett wird zu Salhne
geriithrt, die Cigelb und der Juder hinzugejiigf, danu
nadh und nad die geviebenen Kartoffeln, das NMehl und
die Meild). Bulept dad Bacpulber und bdie zu jteifem
Sdnee gejhlagenen Ciweifs. Auf dem Waffeleifen pon
beiben Geiten fchon braun bacen und vor dem Anridten
mit Suder beftreuen.

95. Jimtwajjeln.

Cin Stitctchen Butter, 50 Gramm Juder, 180 Granum
Mehl, 1/4 Liter Milch, 1 Cigelb, 1 Clerjdynee, 12 GSramm
Bimtpulver. Dean vithet die Butter {haumig, gibt Juder,

Bejegueie Uiablzert 20

i
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Mildh, Cigelb und dad mit dem JFimt verriihrte Wehl fl. &

bazir und aulest den Eiexfchnee. Jn ein Wajfeleijen gibt
ntan i1 jede Forme ein wentg Butter, dann einen Sy
[6ffel Teig und hdlt das Cijen ind Feuer oder liber das
a3, bid die Wajfeln auj beiden Seiten gebaden jmd
Sie werden mit Kuder bejtreut.

96. Spetulatiug,

1 Rid. Butter rird zecpfliictt und mit 1 PBo. Wiehl
servieben.  Man rvithet Yy Pid. feinen Juder, 2 Ciex,
die abgeriebene Schale einer Jitvone und 5 Gramm Juni
und qgibt dbas Wiehl dazu. €38 ijt gut, wenn bder Teig
einige Tage vor dem VBacden fjtehen fann. Dann rollt
man pen Teig mit einem Teeldffel BVadpulver aus, rollt
bann tweiter, bHid er gany diinn ijt und fticht Blechformen
aud. Nan badt dieje Figquren bet Iittelhibe auj eimer
mit Wachd beftrichenen Platte.

97. Simmelitingelden zu Tee I,

160 Gramm Ntel

[, 2 EBloffel jauren Rabm, 1 Gi
gelb, etwad Salz und 100 Gramm DButter. Diefe Ju
tatent qibt man auj ein Wellbrett und vevarbeitet fie gut,
formt diinne Stdngeldhen davon, bejtreicht jie mit Cigelb
und bejtreut jie mit Rliimmel und Salz und badt jie gelb

98. stitmmeljtdingeldien ju Tee I1.

180 Gramm Weehl, 120 Gramm DHutter, Ea[,_;,
Kitntmel, ditnne Stdngelchen jormen, bei Mittelhie backen

99. Stdjejtangen.

Aus 420 Gramm Mehl, 140 Gramm Butter, 8 Ef
[Offeln  faurer Sabne, 1 Teeldjfel Salz, einer Prife
Capennepieffer und 200 Gramm feingeriebenem Parmejan
fdje madyt man einen feften Teig, [dht ihn {iber Jadi
tm Keller rufen, vollt ithn am andeven Tage 1/ Jentt
meter dick aqud, jdneidet ihn in Streifen und badt dic
Stangen lichtgelb, ja nidht braum, mweil jie jonft bitter
jchmeden.

BADISCHE
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100. @alzftangen.

100 Gramm LValmin oder anberesd avett, 50 Gramm
Sartoffelmebhl, 50 Gramm Brotmehl, 1/, Bfd. gefodite,
borgeridhtete Kartoffeln, etwad Salz, 16 Vadden Bad
pulber. Die Butaten werden zufammen bevatbeitet, in
biinne Stangen gedreht, mit qrobem Salz und Kitntmel
beftreut und gebaden.

BADISCHE
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17. Rompotte.

actocht;
Wajjer
fperben ‘
fmmer L O
foernet, g
s
> Stom
er etnge
nen fcho
Stontboit
iich fehlen

) ™ Yarh
HUnt sso)en
Fopre mehmen

e pnpe

jchnetde fie

{ te nebeneinander 2 Bi
el Apfelwetn, e
RloTTel ‘1]:“'“ :-’.:lil'._“:TL'.li' hilit
etivas gangen Jimt und nad) Belieben 1

J{) a4
Ruenm qie
™ A P
DEl Sectel

jie au und [ajje jie langjam fodjen.

(e j1e bom Feuer, dede aber
big fjie eine Jettlang gejtanden b, §i
jind, ba bie epfel, weldhe durdh) dad Kodjen zerfielen,
fich dburch den Damp] desd Decteld mwieder zujantmenziehein.
Beim Kodjen in der Kodhfifte mwerden die Wepfel, aud
enn, fie mweidh jind, doch) nicht zerfallen.

2. Apfelbrei.
Sdyneibe qute Wepfel, ferne {ie aus, gib einen FTeil
i

Upfeltvein und einen Teil Wajfer davan und lajje jie

BADISCHE ]
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focgen. Wenn fie eid) find, treibe fie durch) ein Sied,
fue ettwad Fucder, Jimi, bielleiht audh) ein poar Ko-
rinthen dazu wund lajfe died nod) ein Weilden miteinan
per fodyen.

3. Gejtitvates Apielfonipott.

Gute Wepfel werden gejchdlt und flein gejchnitten,
mit etivad Bucer in WUpfeltvein weidh= und gang ein
gefocht und in eine fleine, mit LWajjer gejbiilte Form
eingefitl{t. Wenn {ie gang erfaltet find, wird die Form um
geftiivat, dodh fo, bafp bie Wepfel beijammien bietben, dbann
qiefit man etwad flifjig gemadten Kanbdiszuder dariiber.

4. Gefitllte ganze Aepfel.

Man fhalt die Aepfel, fticht bad Kernhaus vorjid)
tig fheraus, dampjt die Wepfel in eirer fladhen Form
mit etivad Butter und Bucfer, ‘oder nur mit weniy Waljer
und Bucder. Vor dem Wnvidhten fitllt man bdie Aepjel
mit Johannidbeergelee oder eingemachten Preifelbeeren.
Will man die Webfel algd flife Speife veichen, jo nradyt
man ‘von bent fertigen, ihen PRubdingpulver eune
Erente am beften etqnet jich) Vanille — und gibt jie dtber

bie Mepfel. Dann ftellt man die Shpetje falf.

5. Birnenfompott.
©dydle qute Bivnen, jte miijjen aber die Stiele zur
$alfte bebalten, jcdhneide die BVuben ‘oben fHevaus, jtell
jie aufredht in eine Kajferolle und behandle jie ganz
| wie Aepjelfombott.

6. Sirjdjenfompott.

Pfliicke die Kirjchen von den Stielen, man fann fiipe
und faure vermengen., u 1 Kg. Kivjden fode etwa
50—80 ®ramm Jucer mit einem Gfas Wajjer bi3 es
jhaumt, fdhdume ihn ab, gib die Kivjhen mit einem
Stitfhen ganzen Jimt dazu, lap fie langjam 14y Stunbde
Eodhen, Hebe die KRividhen mit einem Porzellanjiedb hHeraus
und foche ben Sajt nodh) etwad ein. Pean fann die
KRiridhen aud) ausdfjteinen.

BLB BADISCHE g
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T. Mhabarberfompott.

Mean  zieht

Saut von den Blatth
; umeter lange Stiid

1 und fajfe jie (2.
nwam e obne B
et augepedten T
bt man den Sucer
mit etivas Hitronen
ed und fehr gejundes

1 Dat

it Garten

®efal auf

Dazit. ABer
1aft

SLOTTPOIL

S. Sompott von Aprifojen b

endent Wajjer abge \
pann fchneibet man
mit 60—90 Gramm .
Den \wcer ab, l\'ﬁ:' i

bung oben ijt und foche
die pritoien 4.

viiber. Me T

nad,
Stompott

nicht wetch

1ino

9. SBiirjidyfompott.

LVerfahren ger

bet prifojen.

10. Sompott von Stadyelbeeren.

jchnetbet Ddie

wesd Wafjer 15 D)
Sann werven \

11. Heidelbeertompott. e |
1D Bic in faltem
e in, frifche
i‘.l_“ ‘\1'1“|ll_£1

Pent (e
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| jchmad berbefjern gejchdlte und halbrerte Birnen. Genau
jo bereitet man dbie Beeven von Sdhwarzholunder (Holler).

12. Preijelbeeren.

PBretjel- ober SKronsbeeren gibt man, wenn jie per-
[ejen und gemwajchen jind, in den focfenden, gejchaumten
Bucer nebft etivad [imt. Sie braudien nur einmal auf
ufochen.

13. BVirnen und Preijelbeeven.

Birnen und Preijelbeeren geben zujammen ein guted
Sompott. NMan fann die Preifelbeeven mit Fuder fochen
und dann durd) ein Sieb treitben und bdie gejdhdlten,
| in 1 gejdnittenen Birnen in diefem Saft focdhen; oder
. man focht beides Fiv jich und mifcht €8 vor dem Anridten.

14. Sompott pon Aepieln und Orangen.

Man fchalt miirbe Wepfel, jdhneide jie in jeine Scheib
den, aerfegt 1—2 Orangen, beides legt man abied
fend in eine ®lasjchale, qibt gejtofenen Juder dariiber
| und etivad Wein oder Apfelwein, [(dft ecinige Stunden

atehen und gibt ed ungefodht zu Tifd). Man fqnn. jtatt
Wein auch jede beliebige Sorte fterilijierten Dbijted nebh:
men mit bem Saft, befonderd eignen fih) Erdbeeren
ober Rirfhen. Auch Vananen, in Scheiben gejchnitten,
fann man unter das Objt mijchen. Ein foldher DObit-
Talat ift Tebr ecfrifchend und twobhljchnrectend.

i 15. Duittenfompott.

1o Sdhdle 4 Birnquitten, fchneide jie in 2 und, wenn
jie grof jind, in 4 Teile, reinige fie bom Kernhaus, bann
jiede fie im Wafjer halbweid), fepe ein t'\‘)[(ég-:l)olu ‘:L[“,T.“‘l'
wein mit 40 Gramm Bucder aufs Feuer, gib e Stid
dherne Bimt, 3 Nelfen und etivas ;-’,m‘mu‘mc[m_h‘ Dazl,
jhaume den Wein gqut ab, fege die Quitten jamt den
in ein Tidhlein gebundenen Kernen pinein und lajje
jie mie bie Wepfel langjam iveichfochen.

BADISCHE
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16. Nielonenfompott.

€ine nod) midht zu mweide Melone wird gejchdlt,
in [dnglihe Sdeibchen gejchnitten und mit etiwad Wajfer
untd Huder weudgelodt; ald Gewiicy gibt man etiwasd
ganzen Bimt und Gewiivznelfen ohne bdie Kobfe dazu.
Jtachpem man die Wielone mit bem Schaumlvffel vorfichiig

berausgenommen bhat, gibt man bden Saft einer Fitrone

an bdie &

e, LaBt jie furz und bdbicd einfocdhen und gqibt
jte iiber Das

Sombott

17. Mivabellenfompott,

2 Bijp. Mivabellen, welche nicht iiberveif fein biirien

¢

werden entjtielt und mit eimer Nabdel einige Mal ge
ftupit. Sobaun wicd 1 Pid. Bucder mit 1y Liter Waf ex
unter Abjchaumen qefocht, bid bdi jitgteit Detm UAb-
tropjen Fleine P bilbet. Dann qibt man bdie Mi-
rabellen hietn und (Rt fie auf bex ite beg Herdes

hen. Wian nimmt die Wivabellen
3, lajt dben Saft noch ein
ihit diber bie angeridyteten

ettva 25 IMinuten
mit dbem Schaumls
wenig einfochen
Rlld‘[t

18. Reineclauvenfomyott.

Wird nad) voriger Vorfdhrift 2ubereitet.

19. Ditrrobit.

. -
3

Yas D0t wicd itber Nadyt eingeweidht, nadhdem es
jehr gut gewajdhen ijt. Am anbdern Morgen jet man
pas Diivrobjt tm Eineidwaijer bei, [ERt ed 10 Vitnuten
anfodjen. und tut e3 dann jdnell in die RKochtifte, two
8 minbdeftend 2 Stunden bimpfen mup. Ditrrobit dari
nidht mit bem Buder aufgeftellt werden, da e3 fonit []{u'i
wird. Der Unterihied zwijhen Diicrobft, dad auf dem
SHerd gefocht ift, und jolchem, dasd aud der Kodbfijte fommt,
tft einn bebeutenber: in der Kodfifte quillt dad Obit
langjam auf und wird ganz aujgejdhlofjen , wic 3 fonit
niemald erveidht werden fann. Aus getvocneten Aepfeln
tht jid) ein redht quted Mus berjtellen, menn man die

L

(Helb
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weid)gewordenen Friichte burd) ein Sieb freibt. Dirr-
awetjchen  (BVadpjlaumen) iverden, wenn jie grof auj
gequollen jind, herausgenonmmen, mait madt bie Buiihe
mit etnem Yojjel Sartoffelmehl fdmig und {chiitter jie
fiber bie [Friichte, Getvoctnete Feigen terden nur falt
eingeweicht, midht zum Feuer gebracht.

20. Gelbritbenfompott.

Cin gehaujter Suppenteller voll jauber gewajchener
gepupter Gelbritben mwerben bder Linge nad) mit etnem
ditmen Piejjer in fei Streifchert gejdhnitten. $Hiervauf
focht man jie mit Wajfer und rveicdhlich Bitronenjchale
gar unbd jiittet jie auj ein Sieb um Abtropien. Wian
focht 50 Gramm Bucer mit ettvas von dem Gelbritben
wajjer flar, gibt den Sajt einer Jitrone bdazu und [aft
jie furze Beit darin fodhen. Tacdhdem fie herausgenommen
find fodht man den Saft tiichtig etn und gibt hn iiber
pite Ritben.

21. Fwetjdyenfompott.

leberaiefie SBwetjhen mit ftrudelndem Wajjer,
inen bie Haut ab, foie mit einem {pigen HOI
ben Stein Heraunsd, foche jie in etwad Wajjer, 3 Ehlsfiel
Bucker, dem Saft etner gangen und der Schale einer halben
Ritrone; nach 14 Stunde nimm Die Awetjden mit dem
Porzellanfchopier Heraus, jdydume den Saft gut ab, fode
ihn einen Augenblit ein und gieke ihn iiber die Froetjhen
Die Jwetjchen fonnen aud biof abgerieben, audgefteint
und in geldutertent Jucer mit einem St Bimt 10 M
nuten gefodht twerden.

22. Birdjer-BVenner Speife.

Gin glatt geftrichener Lffel voll Hajerjloden wird
in 2 Ghibifel Wajjer 1—2 Stunbden eingeweidt. Kury
por Dem Gifer vermijht man die Floden mit 1 Ef-
[Bffel Mild) (auch fonbenjierte), nach BVelieben dem Sajt
pon 1y Bitrome, 1 Lofjel voll geviebemer SHajeluiijje und
1 biz 2 Csfjel Objt. Man fann jede Sorte Vbit nehunten,
bad mur erquetjht terden muf; poraiiglich eigmen fich
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.

Heidelbeeren, Erbbeeren, Johannidbeeren. Audh Wpfel
L\1‘1 bon Fallapfeln it au vermwenben. (Aus O Tund3iig
ber Grndhrungstherapic von Dr. need. Bircher-Benner’

| > Art ded Obit:

_--;['51' franfe .und jdhwade Leute ift diefe
gentegensd jehr zu empfehlen.)

99 Qiinhis 1C
23. Riirbisfompott,

Der Riirhid wird in Wiirfel qefdhnitten und iiber
Yadt in jdhmwaden Eijig geleqt, dann abgetroctret und Uimona
mit wenig Waffer und Jucker glajig gefocht. Man Fann
N

auc) nad) Gejdmad ein fleines Stitd Ingmwer mitfochen.
24. Brombeerfdaum. Ul

L Bid. Brombeeren, 1 qrofes Giweif;, 3 Blatt Gelatine,
jucter. “Bon den

¥
A

[dBt man einige jdhone
\E_;i'll‘\‘]i “]l‘|' QQ\[‘I

i die itbrigen twerden trob W
purd) e \m“l'f“‘ getrieben. Dann mifdit 1 '

miydht nean jie mit
und viihrt fie mit dem Eiweih
eint dicfer Sdyaum entiteht. T
Loman mit gang wenig Wajjer geldjt, gibt fie
peife und rviihr ettt Aeilchen, Wmm’l jich
1

Aucer ) Gef
jchrell und ftart,
latine D

1
3 der €

~

e (e

alles qut verb t. Dann wird die Speife i1 eine ®las
Ichale igefitllt und falt gejtellt. 1 Edi
S el G2t
0. dmttenydpaumdien. Wy
: ! ; 1 Dtang
Ctwa 4 uitten mwerden wetd)gebraten und bdurd :
pajert. s °Bid. feiner Juder toird mit dem fteifen o]

Sdnee von 3 Eiweily ein wenig geriihrt, dazu fommt
Lid. Quittenmart, die feingefdnittene Sdhale 1 Aitrone
und thr Sajt. Nacdhdem man 3y ©Stunben gerithrt DHat,
tommen fie auf ein mit Butter geftrichened und it
Juder beftreuted Papier. Man lapt fie itber Nacdht jtehen
uno trodnet fie tm Ofen.

S
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| 18. Ralte Betrdanke.

1. Limonade.

Der Saft einer falben Fitrone wird ourd) eine Jitro
nemprejfe in 14 Riter Wajjer gedriickt und mit Juder ge-
fitgt. Alle KRerme nritfjen vorjichtig ausgejchaltet werden.

2. Drangenlimonabe,

Bu 1 Liter Wajjer nimmt man 2 Orangen und
2 Bitronen, die jehr jein abgejhalt werden. Tie Schalen
focht man in Yy Qiter Wajjer, der Saft der Friidte
wird audgepreht, etivad Jucder aujgeldjt, mit 1 Xiter reinem
Wajfer und dem abgefethten Subwajjer der Sdjalen ver
mifcht und falt, wenn mbglich auf Cis gejtellt. So halt
fidh die Limonade einige Tage, nod) (anger obhne die gefod)
i ten Edyalen.

3. Drangenlimonade Il

Beim Verbraud) der Drangen wirft man pie Sdhals
nicht tveg, jonbdern b ml' jie voit Der ieijen, pelzigen
Snnenfeite, das fibrige jchneidet man in fleine Stiice,
bie man in eine Flajdye ftectt, bie Schale einer ,)ttmm
wird and) dazu getanr. Tann giept man Weinejjig auj
oie Schalen und [(dpt Dad Gange 6—8 Wodjen ftehen.
Nacdy diejer Fett b lltltl man den Ejjig bon bden ulim
fen und focht ihn mit Biund Bucer tidtig auf, gie
‘ thn i eine Flajde. “mn pieter Efjens mijht man me
i Ghebraudie 1—2 Teelsifel voll mit Wajjer und fhat jo
.‘ ein gutes exfrijdpendes Getrant. Bet allen “wnuumuug
| avten ijt forgfdltiq Darvauj zu adjten, daf Beine SKerme
! babei bleiben, pic alled bitter und ungeniebar macen.
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310 Kalte Getranfe
A Tioifoei
1. Sirjdilimonade. :

125 Gramm gut gereinigte und getro
1 tigen fernen ;1(!1:)("'21 by
en langjam gefo I 0
i Sieh, verfiigt fie und
ad  Jitronenjaft.
5. Mandelmildy.
Wlan nimmt 14 Bfund fiige Mandeln, britht fie
mit Detfemt Wajfer ab und bdriicdt fie aud ber Sdiale. goten
Dann legt man in einen IMbrier ein rveinesd ﬁl"ﬂ['l“."
T, -1_i;ll DIe 1l o 1t Stitcfcher i
wml 1[1 und Jtoj : Hie \ & cfen z
5 un jonft bie (¥

wfert man
£ fie tnmer
] giege man
die Manbeln fehr

e Mandelmi
jtillenbed e

||
hen Kranthette:

alt, wenn mogl
rant ber allen 1

s eer= oder Rirfdjeniaft, bejonders
aiud) Hin mit reicd)licd)y Waffer permifdht
unp o Gefunbde ein erfrijchended Ge- 10, Salt

trant.

Apfeltrant,

‘.".m nehme 8 Stiid gewajhene, mit der Schale
b Teile gefdynittene Aepfel, die gelbe Schale einer
i { - ogangen Bitvone, ein Stitd Bimt
Nofinen oder Korvinthen. Dies
lajffer fo lange gefodyt, bid bie
) etn Daarjieb gegojjen, mit Buder
rjiit und tuu getrunfen. Fiir Krvanfe 1jt died audy ein 1. G
angenehmes und gejunded Getrinf, wenn die Glewiirze 1]
foegbleiben. ' Btiden

11"} BADISCHE &
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8. Maitvein.

Moglichit junger Waldmeijter (in den Monaten Wpril
umd Mai) wird vor der Bliite jorgjdltig audgejudyt, die
unteven Bldtter und die unteven Teile ber Sfiele ents
fernt und unmrittelbar por dem Gebraud) rajch in Wajjex
abgejpiilt, in eine Bomwle gelegt, in welder vorher etwas
Queker, per Jlajdge 40—60 Gramm, mit etwas Waffer
aufgelsft ift und dann joviel Mjel, Rhetmwein oder
auch Apjelwein hingugegeben, ald man Vatwein ju haben
wimjcht. Nady etiva 15 Stunde miijfen bie veichlich ver
pandtenr Maifrduter ausd der Boiwle entfernt fvervden,
ba ber Watwein jonjt zu jtarf danad) jchntectent wiivde.
Man fann, wenn ed gewiinjdht wird, der Linge nad) in
Heine Gtiicfe jerteilte Wpfelfinen ohne Kerne in die Vowle
geben. Ginige Tage Hilt jich der Matwein in Flajden
qefiillt, wobei jedoch) jorgfdltig darauj zu adjten ijt, dap
auch nicht dad fleinjte Stiidden Waldbmeifter mit in die
Tlafchen fommt.

9. Maitorein 1.

Nadbem ber Waldmretjter, mwie tn der borhergehenden
Nuntmer angegeben, bovbereitet ift, jehiitte man ein2 Xlajde
9ein davauf und lajje died, je machdem mran biele oder
mwenige Krduter hat, 15—30 Neinuten zieher. Lon bdiejem
Ertraft gebe man nad) Gejdymad in die mit Fucer an
angejete Bowle.

10. Kalte Ente.

15 Hitrone, die bon Ddem Kernen befreit 1ijt, mwird
mit 100 Gramm Sucer in eine Bowle ober Rorzellan:
ichitjiel gelegt. Jtadh 1 Stumde tird fjie mit 1 Flajdhe
Niofel- ober fonjt einem leichten Weipwein und 1 Slajche
Selteramajfer begojfen und etiva 13 Stunde gul gugebeci
und auj Giz gejtellt. Beim Gebraud) entiecnt nuan die
3itrnuunirl)vim‘ﬂ, fann nach Belieben nod) Yy Flajche
Ehampagner bazu giefen und reidyt bie Bowle in Gldajern.
11. Grdbeermunid).

1 SBfd. gut reife Grbbeeren, am bejten Walberdbeeren,
werben in einer Rorzellanjdiijjel zerdriidt und, nacdypem
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man 14 Miter Num zugegeben hat, gut verjdhlojjen 3
Tage in einen Hihlen Raum geftellt. Dievauf mwerden
bie Beeven durd) ein fjeines Sieb getrieben nebft 150
Gramm Wiicfelzuder und dem Saft einer Halben Qitrone
in etiwe ©chiifjel gegeben, in 1 Liter fodjendem Waifer iiber
gojjen und gut zugedectt, zum Crfalten in Waifer obder auf
Cis gejtellt. Beim Gebraud) wird der Lunidy in Gldfern
aufgetragen.

12. Grdbeerbomwle.

L Pjo. gute reife Walberdbbeeren oder jdhon gejaubert
Gartenerdbeeven werden in eine Schiifjel getan, mit 100
Gramm feinem Jucer beftrent und 1 Stunbde falt ge
jtellt. Sobann gieft man 2 Flajhen Rbein- oder Mojel
wetit daviiber und gwar rvedht vorfidhtig, damit der Wein
mdyt tritbe wird und die Beeven ganz bleiben. stury
vor bem Aujtragen gieht man 1 Flajde Selterdmwaijer dazu

13. Drangenivajjerejjens.

Dic Sdjale von 6 Drangen werden fein pom Ldetpen
abgejd)ilt in fleine Stitdden gejhnitten und in ein Glas
getan., Mun gibt man eine Slajdhe Weigwein bdariiber,
bindet e3 gut zu und ldt e3 3 Wodien jtehert. Tann
fod)t man 3 Xiter Wajjer, fhiittet €3 fochend iibex
2 Pid. gejtoBeren Jucter, dem man nod) 60 Gramm Fri
italijterte Bitronenjgure jugejligt hat, dect e8 zu und
wenn es erfalfet ijt, feiht man ed durd) ein Tudy, mijcht
: t pem ebenfall8 gejeihten FWein wumnd jullt es

e
Y
2

e3 mi
Slajdyen.  Betm Gebraud) giegt man von diejem Sirup
Ctiva fngerbrett in ein Trinfglas und fiillt mit Bruen

oder etnem follenjdurehaltigen Wajjer auf.

Likor.

Wenn Wilhelm Bujd) uns lingt: ,, Wer Sorgen bat,
hat aud) Lifor, jo miifte der Qifsr iwohl noch viel
jeltener feblen, al3 er es jest jchon tut. Uber der Brannt
e ijt fo teuer geworden, und der Jucer fo jelten, daf
gar piele auy den Genup eines Glasdchens Lifsr veraichien

e
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; miijffen. Folgende Sorten fann jich die Hausfrau jelbit
| herjtellen; Gitte und Gejdymad (ohnen die leidhte Wrbeit.
14. Heidelbeer-Lifor.

| 4 Xiter Beeren mwerden erdriidt und 2 Tage in

pen Keller geftellt, bann bdburdjgepredt umd nmuf 14 Rg.
Juder, 1y Liter Wajjer, wenig Jimt und Nelfenpieffer
gefocdht. it die Flitjjigteit adgefiihlt, fonmrmt 15 Liter Wein
geift hingu. Gollte nad) dem giltrieven bder Liffr zu
dicE fetn, verdiinnt man ihn nod) mit etwa3 Weingetil.

15. Qifor von jdiarzen Johannisbeeven.

Sn eine Flajdhe oder in ein gropes Cinmiadglas
tut man bdie unzerbriicften Beeren, auj 2 Liter etiva
| Qiter Rornbranntiein, man fann natitclich aud) weniger
nehmen. Die Flajche oder das Glas witd zugeforft umd
3—4 Woden bden So mu‘uﬂm"ﬂri‘. ausqgejest. Auj 115
Qiter redinet man 1o Pid. Fuder; derjelbe wird in mwe
nig Wajjer, bi3 er Fdden _\n‘ﬂ.l, gefodht, abgejdydumt
und nad dem Crfalten mit bem durdygejeihten Branntmein
permijht: in jaubere Flajdhen gefiillt, vie gut verforit
werden miijjien, hialt jich diejer vorvziigliche Rifdr jafhre
lang.

16. Mup-Lifor.

4 Qiter Franzbranntiein vermijdt man mit o Liter
reinem Spiritug, 6 Gramm ganzen Jimt, 60 Stiid el
fen. 60 qriine Walniifje ftéBt man ober {dyneidet jie in
diefe Fliijjigteit, gieht jie mn Flajden und jtellt jie in di
Sontte. Nach 3 Wochen etma filtriert man den Brannt
wein, focht 115 Bid. weifgen und L4y Bid. braunen ftan
dizzucter gany flar und vermiiht nach) bem Crialten
beide Flitjjigfeiten. Der Lifdr wird gut vevforlt aujbe-
wahrt. s il

17. Sirjd)=Lifdr.
Cinige Weinflajhen werben bid zur Hiljte mit ent
fteinten Saquerficjhen gefilllt und mit Frangbranntivein
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St 1

umgeriihr

t Tag ftehen ol
t, Dieje qut foc Dek
ber Spru

um fo befjer

18. Shervp=Brandy.

B0 Gramm jaure SPirjchen 1o q b
friftig e ft, die DHdlfte bder mit 1
S ' 90 pro Iritud wird

iefe ble pann 24 Stunbden
v ABajjer [dutert man 3
Branntwetn dazu und fillt

jdhdlt, bagd fernge
Liter gutem Spi
inird bann
Aucder, mwelder
und Jimt gefocht
bilben, gieft man

20, Hagebuttemvein,

9 Qi
it

) 3 . tten, 4 Yiter Wajjer, 4 Bfd. Buder
Dagebutten o Stiel und Blume befreit, 1—2
nal durchjcdn it Jucer und Wajjer in eine Korb
flajche gefiilf Wajjer ijt porher abzufochen. Die

ylajche ey

ajd maplg wavmen Ot geftellt, ofters
gejchuttelf unc

ijt fertig, wenn die Rojen wieder blithen.
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19. Warme Getrdanke.

; Sur Kafjee- und Teebeveitung mufp man eigens hHier-
fiic bejfimmite Gefdge haben, die zu nid)ts 'anderem ge-
braucht twerbdern.

1. Kaffee.

Pan hat in langen Jahren gelernt, auf edhten Kajfee
au verzichten; modyten bie Hausfrauen gelernt haben,
auch dauernd ohne bdiefe teuerften Kolonialivaren aus
aufonmmen, um unjere Jevvenfraft zu jdhoren und unfeve
jhlechte Valuta nidht nocdh mehr zu verjdlechtern. €3
fann feinem Bweifel unterliegen, dap ftacter Bohnen-
faffee nur jdhddlich wirft und bejondersd Kindernm bdor
enthalten werden mitfte. Tropdem {foll in folgendem
die Sodhvorichrift zur Kenntnid gebradht tverden:

Bur BVereitung von Saffee bedient man jih am
beften einer Kaffeemajchine, die in viefen Avten Fauflid
au erwerben jind. Der Kaffee jollte moglidhjt tmmer
frijh gebrannt und furz vor der Bereitung erft gemabhlen
werden. Die Kanne jtellt man vorher mit fodjendem
Wajjer auj eine heie Platte oder in heies Wajjer, damit
ber Raffeetopf ganz Heip wird und bleibt. Jn den Tridhter
ber Majdhine gibt man fliiv 2 Tajfen Kajfee 12 Gramm
Raffeepulver. Man giept nach und nad) frijches, {dhnell
sum Sodhen gebrachtes ftrudelndes Wajjer langfam dar-
‘ itber. Der RKaffec wird audg aus eriwdrmien Tajjen
getrunfen.

Gebhr zu empfehlen it die Bereitung von Kaffee
ertraft. Man nimmt daju 45—60 Gramm Kafjeepulver
und iibergicht e3 mit nur 14y Liter Wafjjer. Der Kaffee-
ertraft ijt bann 3—d4 mal jo ftarf fvie der vorhin an-
gegebene Kuffee; in einer reinen, gut verjdhlojjenen Glas-

Gefegnete Mahlzeit. a1
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flafdhe fann man ihn langere Jeit aufheben. Bet jedbem
Bevarj tut man 2—3 CRlHffel voll Ertraft in eine er
wdarmte Safjeetajje und Hillt mit heigem Wajjer oder nod
bejfer beiger Milch auf

2. Malztafjee.

Bu 6 Tajjen nimmt man 40 Gramm Dealzfaffee und
1 Qiter Wajjer. Der nicht zu fein gemabhlene Wialzfaffee
witd mit faltem Wajfer angefest, langjam zum Kochen
gebradht und 3—5 Minuten durcdhgefod)t. UWm eine bejjere
arbe zu geben, fann man aud) ein Stiickdhen jogenannted
faffeegetviivy mit auffodhen lajjen. Dann viict man den
Kaffeetopf vom Feuer, [dht ihn nod) einige NMinuten
fteben, qgtept ihn vorfichtig durd) einen ftetd rvein 3u
haltendben Seiher in bie borfer ermdrmte Kanme.

3. Familienfajiee.

Bu 6 Tajfen rechmet man 1 Liter Wajjer. Man
nimmt dazu 30 Gramm gemahlenen Malzfaffee, ben
man fodjen l[agt, und itberbritht damit 10 Gramm ge
mabhlenen Bohnentaffee ober man {hiittet den gemahlenen
Bohnentaffee in den fodjenden Nialzfaffee. Man rviihet
gut um, nimmt den Kaffee vom Feuer und qibt thn nach

L

boriger Vorjchrift in die Kanmne.

L. Gidyelfaifee.

Cin gehaujter Teeldffel voll Cidelfaffee toird it
/g Xiter fodjendem Wajjer iibergoffen; den Aujqupp ldft
man 156—20 Minuten auf heifer Herdplatte zichen, ohne
Dgf; et fod)t und gibt ihn dann mit etwas Buder unbd
bielleidh)t ein paar Trobfen Mldh zu Tifd.

D. Sdivarzer Tee.

Das Waffer wird fodend gemadht und fo itber den
Tee gegojfen und ettva 4 Minuten ziehen l(afiem. Auf
L Perjon redhet man 1 Teeldffel voll Tee.
_ Dad it die in Deutjhland 1ibliche Teebereitung,
ote aber feineswegs bdie Blitter geniigend ausniipt.
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8. Dagebuttentee.

—_
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bid bad TBafjer zur
mit etivad Sitfholsz
e Milch trinfen

9. Deutjdyen Zee. 5

Wean jJucht
yimbeeren, Brom
fer, da Dieje Fubiel &

: bitt B

erit Das

janumelt bie

er

ifen febr

. 3n

et, und ba

einzelnen

Das dem

fann man

mo etipas
ickchen Sitghols

4.

111 g .3
en Aee,

auf betger SFFeuer

Vot den et deutjchen Tee's embpfehlen ivic
pen jdhwarzen Tee von Dr. Dettfer

10. Sdjofolade mit Wafjer.

Su 3 Tajfen v 10 Gramm Sdjofolade 1 eine
Sanne, giefe langjam 2 Tafjen fiedendes Wajjer daran,
jtelle bie Sanune aufé Feuer und fingt foqleih an zu
quirfen. ©Sobald tithtig Schaum da ijt, wird die Scholo-
labe jofort in ben Tajjen aufgetragen.

11. Sdjotolade mit Mildy.
o Auj 1 Tajfe gerbricle 26 Gramm Sdyofolade, giepe 1h,
ut emer Majjerolle 15 Tafje Wajjer daran und riihre jie

1

U ewent gavten WVret an, dann giefe 1 Tajfe Milch zu,
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[ajje Die Edyofolade 3 mal aufmwallen und gib fjie duvch
einenn ©ether in bie beftimmte gut ermwdrmte Ranne.

12. Kafao.

Cin glatt gejtrichener CRloTFel voll Kafaopulver tird
mit etiwad Wajfer in einer Tajje glatt angerithet, mit
2 Tajjen Wajjer oder Halb Mildh) Hhalb Wajjer zum JFeuer
gebradht, furze Jeit aufgefodht und bder nidtige Fuce
beigefiigt.

13. Warmbier L

1y Qiter Bier, Weifkbier ijt bejfer ald braunes, wird
ntit Sploffel geftofenem Bucfer ober 2 Loffel Honig,
ein & jen Jimt, gang tvenig Bifronenjdale, etnmal
aufgefocht. Dann fprudelt man 1 Eibotter mit 4 Loffel
Meilch qut ab, qieft nach und nacdh dasd Hheife Bier dazu
und quiclt dbabet tiichtig.

14. Warmbier 1.

1y Liter qutesd, braunes BVier fee man mit 20 Gramm
Aueer, einem Stitdchen JFitronenjchale und etivas gangem
Bimt auis Feuer; focdhe dad Bier ein einziges Mal auj,
giee ed bann langjam quirlend an ein gequirltes Eigelb,
quirle, bi8 e3 qut jhaunig ijt, und fiille €3 fojort in die
pazu beftimmte Kanne.

15. Glithmein .
1 Qiter Waffer, Vs Bid. Buder, b Liter NRotwein,
3 Nelfen, etwas Aimt und Bitvonenjdhale. Dad Waffer
wirh mit bem ®emiiry bid ur Hilfte eingefocht, Der
Rotivein ugegeben, einmal damit aufgefodht und vom
elUer weggenontmert. ; )
Man fann den Glithwein aud) mit Tee mijden,

jperrt man ihn tweniger jtarf [iebt. .

16. Glhihwein 11,

1y Qiter Motwein, 2 Loffel Juder, ein Stiidden
Bimt, eine Nelfe werben im irdenen Tobf sugedectt, rajd)
gefodyt umd gletdh zum Trinfen gegeben.
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17. Grog I.
ol Gramm Isirtelzu

qeben, nut

wird i eine Schiifjel g
_-'.;;i;:_ iibergojfen und jobald
> ERLofTel Arraf ober Rum

b . l'!lmu.'-.'\ Wafjer nachaefiillt
Bein jtellt man, wm dbas Springen ded Glajes
31 emmen filbernen L06ffel in basd a3

18. Grog Il. (Staxfer
20 Granun
nebft dem Saf

t oitd i eine Sdiifjel gegeben und
( halben Bitrone mit 1/ Liter fochen
pemt Wajjer begoifen. ‘J‘i- nn fich der Buder aufgeldjt hat,
1 i odjend feifen Tee und 2 CHloffel
ht ben Ghrog moglichit Hetf.

Of 4e3s o F -
Ylrral ober

19. Punjdy, warm.

e 200 Gramm Suder gegofjer
v aufgeldft ift, man 3/ Litex “'~-11]w..n
- Notiveint, foivie 2 CHI6ffel Rum dariiber unbd

pent Punjch in einer Neffingpfanne

s PBid. jdhwarzen
g iter Wajfer aufd Feuer
L gebracht. Sodann gibt ntan

uno e abgeriebene Schale von einer
Upjeljine dbazu, gieft nad) 14 Stunde die Sliifjigteit durd
tn gebrithtes Tud) und bringt Sucdermajjer und Lk Liter
E eifwein bid8 zum SKodhen. Jtun qibt man 15 SQiter
Mandarinen-Arval dazu und tragt den Pumjd) jofort
auf. Nan fann diejen Vunfdh aucdh falt geniefen,

.~i och

pent ©art bon a2l
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20. Das Einmadyen bpon Objt
und Gemiife.

Dagd Cinmachen von OO0 und Gemiije {pielt in
ber Haushaltung eine grofe und widtige Molle. Der
Ueberflufy bes Sommerd joll aufgefpart werden fjiix ben
Winter.

Neben bden verfdhiedemen Kraut=- und NRiibenarten,
pie aud) tm Winter auf dem Warft erfdjeinen, gilt e
audy anbere Sorten frifch zu erhalten, bamit der Speije-
zettel micht zu eintdnig tird.

&3 qibt verjchiedene Wrten Gemiife und Objt zu
fonferbieren; dad Stevilifieren, dad entweder in
ben duferft braftijfen 2Upparaten bvorgemommien fvird,
bte zuerft bon bder Firma Wed in Deflingen in den
Handel gebracht urden, denen dann die Ner, Kiefer
und anbdere Apparate folgten, oder dad Sterilijieven ofne
Wpparate in Heu.

Dann ift tm Srieg dad altbefannte Dodrrbver
fabren fiiv Objt und Gemitfe wieder tn Gebraud) ge:-
nommen fworben und hat fidh viele meue Freunde er
jworben, da bei jorgfaltiger Behandlung fehr gute Res
jultate eraielt mwurdben:; und Hier ebenfo, wie beim Steri-
[ijteren bes Dbjtes, bet bem augenblidlihen Judermangel,
bad Objt audh ofne Fucder BHaltbar gemad)t wird und
der Buder erft jpiter beim Werbraud) zugejehbt mwerden
fann. Die Buberettung zu Marmelade und Gelees
erfordert Rucer. PViarmelade fann jedod) durd) Jufiigung
port Ginmadytabletten — benzoejaures Natron
haltbar gemadyt werben. ;

Dat man nidit geniigend Fucer zur Geleeberettung
bei Beerenjritchten, fo empfiehlt e3 jid, Eutff_ in
: Flajden zu jterilijieren und tm Winter, je nad) Mog-
[ihfeit, babon Gelee zu fochen.
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Cin porzligliches Verfabhren, Saft in Flajhen zu
fteriltjieven, ift, die Flajchen mit dem WAbrolonper
idhluf zu perjdliefen.

Ter Abrolonvperid (up paht auf alle Flajden,
auch auf enge Gldfer, er wird von der Chemijchen Fabrif
Nadebeul bei Dredden hergeftellt.

Cinfadhes Ronjervierenmit Waijer HDier-
fiir jinb geetgnet: Stachelbeeren, Bohnen, Rhabarber.

Dbjt oder Gemiije wird wie jonit vorbereitet, o hue
gutaten bon ©alz oder Juder in gut gereinigte
Slajdhen gefitllt. Man ftellt Hievzu die Flajchen auf ein
jeudhtes Tud), gibt einen Teil des Dbjted nder Gentiifed
hinein, ftoft die Flajche auf, bamit ed jich fest und Fiillt
jo auf, big die Flajdhe boll ift. Dann mit ungefodhtem
Wajfer auffitllen, gut verforfen, fihl und dunfel auf
betvahren. Dalt jidh) jabhrelang.

Nufer bem Stevilifieren und Dorren werben
Gemiife und Gurfen durch einjduer n haltbar gemacht
pie fogenannten ,,Rellergeniife’’, die in feiner Haus
haltung fehlen follten.

Bei allen Arten bes Frifherhaltens ift eine grofi
Dauptbedingung: Reinlichteit. Nur wer wicklich jorq
jaltig au Wert geht, witd audh Criolg ben, und bie
greude am Gelingen mwivd die Mithe rei

h

1) erjeBen.

Das Sterilifieren von Obit ohne Juckerfaft.

olir diefes BVerfahren eignen jid) befonbders Stadel
beeven, MNbabarber, Kividhen und Vifaumen. Wian nimn
pad Cterilijieren [ dDie einfachfte Weife folpender
magen bor: Die fperdent tie 1ibl l‘UE'L;I."!'I.‘H'L‘I
moglidhit dicht in einfache Cinmadaldjer ohne Dedkel qe
1chuchtet, die Gaf poppelt zufammengelegtenmt Per
gamentpapier zugebunden. Diejed muf vorher in paijen
per Grdge gejdnitten, in lqued Waifer gelegt, dbann mit
jauberem Tudhe gut abgetrodiet werden. Dann halt man
e3 jtraff auf dbas Glad und bindet ed feit Berjchnitten
wird ed nad) dem Cterilifieren. Die Jo borberetteten
(lajer werden auf eine Lage Heu in den Einmacdhtopf

i
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geftellt und ringsum bon Heu umgeben; man fann auch
Holatolle oder alte Tiicher verivenven. Diefe Vorfichts
mapregel 1jt notig, damit die Glafer betm Kochen nichi
'nlhlmqln und nicht anfdilagen. Nun wird falted Wajjex
in den Topj gefiillt, bi3 jwei Finger breit vom oberen
Nande der Gldjer entfernt, der Tovf zugedectt, zum Kodyen
aufgefest und langfam erhit. Sobald das Wajfer an
fangt zu fohen, zieht man den Tobf ein wenig zur Seite
und (Bt ihn jo die im Rezept angegebene Jeit itber ftehen

Das Sterililieren im Wpparat.

Bei Anwendung eines Cinmadyapparates verjdhrt

man gang ahnlich. Nadybem die Gldfer mit t\n rmn fhten
gefiillt {ind (niht zu Dml!, pben muf ein 1ql1
breiter Maum jret bletbenm), mwird dex rlfmm l‘.‘.“-\ul 1id

innen fauber und froden abgewijdht, Gummiring und
Decfel werden aufgelegt und mit der .\“.1‘1t1m‘1‘ q-‘}-‘l‘[nm‘n

fpenn eine dazu gehoct, fonjt wird der Dectel durd) Di in'

Apparat befindliche Dructfeder fejtgehalten. (
ierden auf den Siel hm”l geftellt und 111_[‘u[!\‘f_1\tntu'_1 1t
bet bem einfachen Verfahren. Feigt bad Thermonteter dben
inm Mezept angegebenen & u[D. fo ateht man den Topj etivasd
b o aur  ©eite, aditet aber bavauf, dafy der HiBegrad Dder

L ]

gleidye bleibt und Lakt den Topf die im Rezept angeg ebent

Reit ftehen. Dann nimmt man die Glijer heraus.
Dad Herausnehuten der Gldfer muf vorjidhtig ge
o jchehen. Durch den pio et Wechiel der Temberatur, o

ie dburch Juglujt zerf gen die ®ldfer jehr leicht. Das
farti man verhitten, jvenn nan die Gldfer beim Herau
nehnten vor [ugluft fohiibt und jie fdhmell in ein Tud
etnhiillt.

- Gebraudh3fertiq werden die Friichte bei der VWeriven
bung gemadyt, indem man fie wie frijches Objt behandelt,
aljo in Bucerjajt vollends weidhfodht ober gefochten Fuder
jaft unter bad Dbjt mijdt.

Wennt man Jucder zur BVerjii
man eine Jucer(dfing, indem man auf
etiva 200 Gramm Sucder nimmt, ihn auffodit, diefe Lojunag
w fiber bie eingefiillten Friihte gibt.

ung bat, o Dereitet
inent Liter Wajfer

o] 8
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Verjuhe mit Siufjtofi haben ergeben, dap man . VN

pen Giififtoff febr qut mitjterilijteren fann, die Friichte
diirfenn aber nicht fochen und nicht iiber 80 Grad erhist
werden. 3 ijt vorvteilfhajter, den Siipjtofi mit zu jtexili
jieren, da bet bem Jujiigen vor dem Gebraud), die Friichte
niht mehr durdhzogen werden und die Brithe [eicht au
jith fdhmect. Ptan (6]t den Siifjtofi auf, muf aber jebr
vorjichtig jein, da bei einem zu viel dag Dbit mwidexlich
jchmectt.

Dag Deffnen der Gldajer gejdhieht am bejten
nuttels emmed per iitbevall fquflichen pparate. Die Kojten
fiv diefe Unjdhaffung werben reichlich ,w':mm ourch die
Shonung der Gummiringe, die fo foftbar find, bak fie
jebr pileglich behandelt werdben miiffen, und wemn fie
nicht im Gebraud iinh, gut aufjgehoben werden {ollen.

Das Aufberwabhren ded Eingemadhten gejchieht in

H‘Ui'[tm‘}[ NRdumen, die nidht zu Heif fein diirfen, jonbern
(uftig jein fjollen. Die Gldfer evhalten ein Schildbchen,
auf bem die JInhaltsangabe vermecft ift, 2. B. ob bie
griichte nit Fuder oder Siifjtoff eingemacht find, in
weldpem JFabr fie eingemacht jind. Sehr widtiq ift e3,
vegelmiRig nadhzujehen, ob feine Gldfer aufgegangen find.
MWan vermeidet dadurd) viel Werger und Koften, denn Yo
e3 perjtimmt die Hausfram, wenn Miibe, Aeit und Geld
umjonft verbraudt mwurben.

Darum: Augen auf, nadhfehen und entiveder im .
Yotfall gleich verbrauchen ober nachiterififieren!

. Salzbohnen,

Die Bohrnen werden abgezogen, gejdhnitten und roh in
Steintipfe ober avaffer feft me\nuit |mnlnmmuuw ’nlr,,
auf 50 Bid. Bobhren 114 Bib. Zalz, einige Pfefferformner
und Bobhnenfraut dozwijden gegeben. Dann wird ein ;
jauberes Tud) dbavauf gelegt, dbas man mit ciner Schiefer R
platte bededt und mit einem Stein befchvert. Wenn
fih nicht geniigend Briihe bildet, giefie man nod) etwas
Salzldjung davauf. Das Tud) ift von Beit zu Jeit aus-
suvajchen und etwaige weiche Teile au verbrauchen.

BLB BADISCHE )
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2. @aure BVolhnen.

Rarte grime Bohnen werden getajden, uhqrf[‘i‘u‘l
und gejchnitten, dbann in jdhradem, fochendem Salzivafier
pem man ein Stiidden Soda zur Erhaltung der ﬂl“m‘“
Xarbe beifesen fann, 5—10 Minuten gebriiht, dann iiber
Nacht in einen Seiber gejchiittet und abtropfen lajjen.
Am nadjten Tag werden die Bohnen mit Saly, Bieffer
tornern und BVohuenfraut feft in den Steintobf gedriict,
mit einem Tucdh und Stein bebedt und zum Garen an

' einen Hihlen PBlap geftellt

3. ®rime oder gelbe BVohnen als Veilage.

Dic Bohnen mwerden gewajdjen, abgefddet und ge
orocfelt, danm in {dhwadem Salzwajjer, dem man e
@ornchen Sobda beifitgen famn, 3—5 Minuten abgebritht,
abtropien und qht’ilhlm [afjen. :‘Jiir Dill, Ejtragon, Meer
vetticdproiirfeln, fleinen Hn piebelnt odver IBmwiebelicheiben,
PWemnranien ‘nﬁ erm prmiern h‘mht t man die Bohnen
in faubere Topfe ober Gldjer. Nun mijdht man Cijig
mit etivad Wajfer, 115 Liter '\f]’fm /5 Rt er Waifer umnd
nach BVelieben 125 Gramm Aucfer, jchitttet diefe Mijchung
olnn jie zu fochen iiber die “mhmn, bid jie bebectt jinbd.
I Der Jnbhalt ijt mit Platte und Stein zu bejdhveren, die
o | &lajer zuzubinden.

rouk 4. Bohnen ju jterilijieren.

Die Bohnen werden jorgfdltig abgezogen, gejchnitten
b 5 Minuten im Gemitjeddmpier geddmpft, halbgar ge
focht und in die ®ldjer gefiillt; man giefe abgefod)tes
aiier ohne Salz auf die Vohnen, da diefe jonjt leicht
hart mwerden, lege ein Stiidden BVohnentraut pbenauf
und fterilifiere 60—90 Minuten bet 100 Grad Eeljirs.

D. Bredjbohnen

werdent ebenjo eingemacht, mur jtatt die Bohnen lingld
T s jchneidben, werbem jie m Fenifimetergrope Stiide ge
it o proctelt. Solde Bohnen eignen jidh jowohl als Salal
(BN : o 7y s 3

}v‘r foie 3u Gemilje.
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6. Bohmen in Flajden
Die Bohnen toie zu Mr. 1 borbereiten, auj 10 Bio.
Bohnen qut jchen; zudecen und iiber .
Bt ftel nachijten Tag in Flafden feft iy
etntdriicten, unter oert Hals mit dex
Brithe bededen, 3 suladen.  Beim Gebraud
2mal audmwajchen wie frijche verwenden
7. Das Dirren von Bohnen. G
Salzwaiier
35 L Teeldffel
Salz. pte Hiirde
fegen und langjam veljiugd. Das
Dorvrgemiije wird in S 25 Gramm
geniigen fiir eine Perjom.
8. Sauerfraut (KRappes).
ded Strauted ift No
fopfe, o7t dDie Aufen
den Sohl vedht fein
Driiclt
rort, bi
L t mit etnem
L ur uno hejchiert
¢ pert Sohl in den
bl no &tein wdahrend der
O ) w1 Bentier Kvaut 1 Pib.
C €5 it g T1g, wenn man annimmt, dbaf dbad |
straut i) beyjer halt, wenn man mebr Salz dazu tut i
9. Jiotfraut mit Eifig und Suder.
Auf 15 Riter feinjten Gifig, 14 LQiter Waifer und
g SBjD.  Bucfer ammen aquffodjen lajjen. Dasd Rot
fraut i cauerfraut hobeln, in einen Steintopf Feijt
eioriicten, ote brithe laumwarm dariiber geben, dbaf doi

BLB BADISCHE 4
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Kraut dbamit bedect ift; auf 10 Liter [Flitjjiglett mijcht
man 2 Pafete Salizpl. Dian braudht zu 1o Beniner
Qraut etiwa b Riter E€fjig, b Liter Wafjer, 2156 PBibd.
Fuder und 2 Patete Salizhl. Der Topf wird mit Perga
mentpapier zugebunden. Va3 Kraut jdhmedt wie frijdes,
8 fduert nicht wie Sauerfraut, jondern bleibt wie frijch
Sehr zu empiehlen.

1
L

10. Roteriiben.

2 Pfd. Roteritben werden gewajden, dann jdhneidet
man die langen Blatter bid ungefdhr 2 Hentimeter bon
ben Miiben ab (ganz diicfen jie nidht abgejdnitten weroen,
feil jie fich jomft verblutem), und bann iverden fie in
Wajjer weidhgefocht. Jeht wird bad Wafjer abgejdhiittet,
bie Noteritben abgejchilt und in Scdeiben gejdhnitten.
Sn  einen Gteintopf gibt man eine Vage bder rofen
Bidttchen, etwad Salz, Pfeffextorner, Jriebelringe, ein
flein wenig feinen Juder, 1 Lorbeerblatt und nad) Wunjd
ein bifchen Bitrone. Dann fommen ivieder Roteriiben,
emwiirze ujw., bid alle Riiben eingelegt jind. Jiun giept
man mit Waffer verbiitnnten, gefochten und toieder ev
falteten Gjjig darviiber. Nach 2—3 Tagen fann man
bavorn efjen, bindet man jie gut zu, jo fann man fie auj
fitvzere Jeit permwafren.

11. Salzgurfen fiiv den Winterbedary.

Surze gejunde Gurfen werden mit einer Bitrjte und
Wajfer gritndlich geveinigt und iiber Nacht in jtart jalz
haltiges Wajjer gelegt. Am naditen Tag trodnet man
jie ab unbd legt jie lagenmweife mit Dill, Cjtragon, Wein
Blattern und etwad Bobmenfraut in Steinguitdpie obder
Xiffer, legt Blatte und Stein darvauj und fitllt bie Gefdfe
mit nidht abgefochtem Salzwafjer; auf 10 Teile Wafjer
1 Teil Galz oder auf 1 Riter Waffer 50 Gramm Salj,
weldgemt auf 10 Liter 1 EfLoffel jaure Mild) und 1 Tee
[6ffel Honig zugefest werden fann. Dann jtellt man bie
®urfen an einen warmen Drt, die gejdhlojjeren Sdjfer
mit dem Spundloch) nad) oben, entjernt diters todahrend
ber Gdrung den Schaum, fiillt Salzwajjer nad), bis jid)

BADISCHE
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fein Sdyaum mehr zeigt. Dann werden die Fdjjer zu .::-.
gejpundet, und bei ben Gurfen in offenen Gefdapen giefht :
matt  fingerdid Salatél ald Lujtabjdhlup obenauf und
binbet au.

12. @alzgurfen fitr Den baldigen Verbraud.

Diefelben tverben ebenjo zubeveitet, nur fegt man 2
jie i offene Gefdge ohue [uftdichten Ab{hlup ein. Stellt by
man {ie warm, jo jind oie Gurfen {hon in 4—5 Tagen
geniigeno ouvcd)jdauert und geniefbar.

13. Gjjiggurfen.

Die fleinen Gurfen werden gewajden, in eine Sdyiifjel P
gelegt, mit Galz bejtreut und iiber Nadyt ftehen lajjen. .
Am anbern Tag werben jie abgetroctnet, mit Dill, Gitra

gon, Vobnenfraut, Perlziviebeln, einigen Rfefferfornern,
Jeelfen und XYorbeerbldttern feft eingeleqt, mit Platte
und Gtein bejchiwert und abgefochter Weinefitq heify dar
itber gegofjen. Mean tut gut, nad) 3—4 Tagen den Effig
nodymals aufjzufodhen und falt davitber u geben. Wenn
die Gurfen u fauer jchmecten, fann man unter 114 Liter
Efjig 15 Liter Wajfer und 126 Granum Auder mijdyen.

14. Senfgurfen.

Jiemlicd) reife, noch) fejte gelblich griine ober gelbe
Sd)langengurfen werben gejchdlt, halbiert, die Kerne ent fon
fernt, in 3—d4 Sentimeter grofe Stitde gefchnitten, in
eine Sdyiifjel gelegt, mit Saly bejtreut, fiber” Nacht ftehen
laffen. Am andern Tag abgetrodnet und lageniweife mit il
picl Senffdrnern, einigen Pfefferfsrnern, Yorbeerblattern,
Perlzwoiebeln ober Bmwiebelfcheiben in Steinguttipie ober %
grope tweite Gldjer gejdjichtet. Dann fchiittet man lang
jam abgefochten Efjig daritber, bi8 fie bedectt find. JNadh

einigen Tagen den Cffig nodhmald auffochern. I8

15. Sudergurfen.

i

Die Gurfen twerden ivie bei 14 borbereitet, bann i)
mmmt man auf 1o Riter Weineffig 14 Liter Waffer,

BLB BADISCHE )
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3 Bfd. Bucker, 6 Nelten, 1 Stitd Jimt, fodht dies, legt
bie Gurfen bhinein, lakt fie eimige Minuten focdhen unod
fitllt jie in Gldjer; giefpt den Ejjig darvauf. Nad) einigen
Tagen nodymals den Cffig auffochen.

16. Kiirbig wie Judergurien.

Der Nitrhis wird gejdhdlt und audgefernt, alle weichen
Teile entfernt; dbann jdhneidet man 2 Jentimeter grofpe
Wiirfel und giept Ejjig darviiber, dbaf alle Stitde gut be
pectt jind. Am andern Tag [Gutert man 3 Pid. Juder
mit 3/ Qiter' Wajjer, 1 Stitc Bimt, 4 Nelfen und ber
Sdyale einer Hafben Jitrone. Die Geiviirze werden am
beften in einem Mullbeutel mitgefocht und jpiter entjernt.
Der inzwijdhen auf etnem Seilber abgelaufene $Kiirbis
wird in dem Buder jolange gefocht, bis er moglidyt flar
und durchjcheinend ift. WVian nimmt ihn Heraus, lapt den
Saft dictlich fochen, fillt eim.

. Riicbid eignet fich vorziiglich zum Vermijdpen mut

| anoerem Objt zur Musbereitung, ex mup dagu nur vorher
erft im Dampf weidgefodht werden. Da er perhaltnis
mifig billig ift, jo twird bagd Dbjt daburd wefentlid)
geftrectt.

=
ol
WAL
~
gl

7. Kiirbis als Kompott.
Der Ritehis wird gejdhdalt und in fingerlange Scheiben
. gejdhnitten, getwogen, dann getwajden. Aufi 3 Pid. Kiirbis
fommt 115 Pidb. Juder und 1 Qiter Weinejjig. Himt,
Nelfen, Ingwer, 1 EpLBifel voll von jedem. Suder und
Efjig werden gefodht und, wenn abgelithlt, fitber ben Kiivhis
gefchitttet, died wird 3 mal iederholt, das prittemal rird
ber Qiirbis mitgefocht, biz er glajig ift, nad) ungefabhr
20 Minuten Heraudgenonumen, in einen Steintopf gelegt
und ber eingefochte @jfig bariiber gegofjen.

18. Tomatenmart.

Die reifen Friihte werben entjtielt, geivajchen und
mit Safy langjam eidgefodit. Dann werden fie buuch
ein Haarjied getrieben, abermals in bert Topf getan und
unter fretem Umrithren zu Pilaumenmusdicde eingefodht.

BADISCHE
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Steintopichen

tofen geftellt;

fene Fuiichte.
14 34 + @y i T
etnent 2.uc) an
ejchnitten, auf
itbertrocnet
nicdht an der
[ e ant bejten
i etnem.  &ie jind itm Dunfeln aufzubeiwabren

1o,

»urpe

19. Siirbig unb Aepfel ald Niarmelade.
Ktlogramm jaure Uepfel
e, Rernen und Yiart
pALS
bet
ag redt
purch
tbletht
) etiwas Jng
Peus geriihrt, mit
i Aucter
Nach
jpeni die

Siicftand zur

iflige
fie al
Ditnn

Probe fann, wenn
g Apfelivein ber

20. Gritne Tomaten,

Rilo grime Tomaten, 3 Liter Waifer, 1 RKilo

Juder, 1 Xiter Gffig, 10 Nelfen und 1 Gramm Jimt in

)
Unreife Tomaten werden einzeln in
auht, abgezogen, Halbiert und entfernt.
S : etioas -Cjjig ftbevivellt, quf etwem
fuc) abgetropjt und in einen Steintopf oder ldfer
gepactt. Der in Efjig gelduterte Juder, in weldhem man
pad  Gemwflivzbeutelchen mitfochte, mwird warm darauf-

etrent

heiped AWafjer

In Budermaife
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gegoffen. Nad) einigen Tagen fodht man den Efjig tajdh
ein und giept ifm dann erfaltet auf bie Friihte. Die
Behdlter {dhlieft man mit Pergamentpapier.

21. Rohe Tomaten eingulegen.

Auf 10 RQiter Waffer gibt man 2 ERIffel Salz, focht
fie tiidhtig durd), [dRt fie abfithlen und {dyiittet bdies
Wafjjer auf tadbellod ausdgejuchte unbejdhiadigte Tomaten.
Man legt ein Tiichlein darauf und bindet mit Pergament-
papier zu.

22. Heidelbeeren in Flajden.

10 Bfd. Heidelbeeren werden mit 1 Rid. Buder auf-
gefocht, dann witd 3 Gramm reined Salizyl hinzugefiigt
und bie Beeven in Flajdhen gejiillt, verforft und Hih{
aufbemmalrt.

23. Seidelbeeren in Dunit.

Die Friichte mwerden jauber verlefen, Bldttchenr und
faule Beeven entfernt. Dann fillt man bie Beeren mut
pder ohne Jucer tn die jauber gereinigten Flajchen oder
Sriige. Auf einen Liter Frud)t redhnet man 6 Teeldffel
Buder. Wdhrend ded3 Cinfitllensd jind die Gefdfe Ojters
auf ein mebrfac) aujommengefalteted Tud) aufzuftofen.
Nach bem Cinfitllen verforft man bdie Flajdjen, binbdet
die Korfe freuzmweife feft, ftellt fie in Den mit Heu ober
Strof) bedbedten Kejjel, umgibt jie aud) mit Heu ober Holz-
foolle und fitllt faltes Wajjer auf. Wenn bdasd Wafjer
focht, fterilifiert man nod) 10 Pinuten, [(dRt erfalten,
fhneibet bann bie Korfen glatt ab und ladt die Flajden
oder taucht jie in Paraffin.

24. Biivjidmus, gemijdyte Marmelade.
4 Bid. Bfirjich werden gejchalt und entfteint, 4 Pid.

Rhabarber ungejchdlt gejchnitten, 4 Bd. (.}Jt‘[[n‘m[nn mer-

pen im Dampj angefocht, bann durch) die Majdhine ge-

trieben; bdie 12 Bib. Frudit tverden mit 6 Pid. Juder

gut eingefocht, big bie Majje didlid) ijt.
@efegnete Mahlzeit,
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25. Aprifojenmus
wird genau wie Nr. 24 zubereitet.

26. Apfelgelee.

Falldpfel werden ungefdhdlt in Bievtel zerjdmitten,
bie wurmigen Stellen jauber ausgefdnitten, das Kern
gehiuje bleibt aber babei. Dann fodht man Ddie Wepfel 3
mit joviel Waffer, dbaf die Majje bededt ift, gut iweid), :
fitllt fie in einen Sad, und [dft den Sajt durd)laujen it a
Dann nimmtt man auf 1—11%5 PBid. Buder 1 Liter Sajt,
fodit s jolange, bid eine fleine Probe, auf eine Untertajje
gefhiittet, feft wird. Man fann auj 1 Liter Saft 2 bis
4 Gramm frijtallijierte Bitvonenjdure geben, badurch be
fonumt bag Gelee eimen jduerlichen Gejdhmad. Die Jiid
ftande werben durdjgetrieben, gezuctert und geben ein gutes
Apfelfompott, dag man fjterilijieren fann.

27. Sobannisbeerjaft.

2 Riter Wajjer, 6 Pid. JIohannisbeeren, 40 Granm St
Weinftein. Die Beeren werden abgezupft, gemwajden, zer
quetfht und 24 Stunden mit dbem Wajjer und der Wein G
fteinjdure jtehen gelajfen. Dann gieft man bdben Sajt i
ourd) einen Beutel, nimmt auf 1 Liter Saft 1 Pib. Buder,
rithet bied tiichtig. Man 1Bt dben Saft 3 Wodjen fteben, 9
fitllt ahn dann auf Flajden, die man mit etnem Diull= |
lappchen berbindet. Nicht zuforfem, erplodiert [eidht.

28. Sofannisbeermus.

Die Beeren mwerden abgeftielt, gewajdhen und mit dem o
Buder aufgefjtellt. Auf 1 Pfund Beeren nimmt man
o Bid. Juder; iman ldgt die Mafje 1—1156 Stunden ot
fodjen bis fie Blajen tirft und in eingelnen Tropfen vom
Loffel fliept.

; ~ e : 18
29. Johannisbeergelee.
Die Beeren mit ben Stielen fochen, dann in einen
Beutel fchiitten, dben Safjt durdhlaufen lajjen, ohne zu quet:
fhen, bamit er Elar bleibt. Dann ftellt man den Saft aufsd
*
b
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Feuer, nimmt auf 1 Pfd. Saft 3/ Pib. mu fer, Den man
unter fm'mlﬁlju.nmm Rithren in htn Saft Tru'ur. Wenn
per Bucer qu Cnbde ift, muf der Sajt Fochen, den man
bann vom Feuer nwimmt. Langered Kocdhen verhindert
pag Eritarren.

30. Sdyittel-Sohannisbeeren.

©dypne grofe veife Johannidbeeren wajde und beere
jie ab. Auf 4 PBid. Johannisbeeren nimm 116 Pib.
Suder. Jn einen Emailfeffel {chiitte die Beeren ohme
Wafjer und jtreue den Fuder dazwifden. Dann jehe die
gobannisbeeren auf gelinbed Feuer und [afje fie unter
ofterem &dhiitteln 5 Viinuten focdhen. Danm [diittle jie,
bid fte fajt erfaltet jind, fiille jie tn fleine Gldfer und
binbe fjie zu.

31. Dreijrudit L.

1 Bfp. RKirjden, 4 Pfd. Johannisdbeeren, 4 Pd.
Stadyelbeeren, 6 Pjd. Buder. Die RKiridhen twerben ent
jteint, bie Gtadjelbeeren dburd) bdie Wiajdhine getrieben,
bie Johannisheeren a[n;u“.um alled. zujammen mit dem
Suder gefocht, big e bdid it

32. Dreifrudt 1.
4 Pid. Stadjelbeeren, 4 Rid. Johannisbeeren, 4 Bi
Mhabarber, 6 Pid. Buder. Fuberettung ivie oben

-

1 39. Bierfrud.

' 3 Pidb. RKirfden, 3 Pd. Johannisdbeeren, 3 Pid

L Stachelbeeren, 3 Pip. Rhabarber, 6 Bjd. Juder. Ju
berveitung mwie obemn.

34. Sirjdenmus.

Au 4 L‘h jiten, faftigen Kirjchen nimmt man 1 Pib.
Buder. Der Buder wird geldutert, die entjteinten '«‘Li‘r-
jchen hmunqtmb{u und gefocht, bid der Saft did ift, in
®ldfer gefitllt, mit PLergamentpapier zugebunden.

92
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35. Rividen als Dunjtobjt in Kriigen oder Glifern.

Die ritchte werden in die Gldjer gelegt und lagen
weife Buder Dazmwijchen geftreut, bann verjdhliept man
jie, inbem man ein naffed Pergamentpapier, ein Leinen
[dppchen und ein ziveited mnajjed ‘Pergamentpapier fejt 10, Gy
um binbet: ftellt jie in Dem mit Holzwolle ober Heu 4
eftopiten Sefiel und Lkt fie 20—25 Minuten fodyen.
fejfel erfalten [affen!

36. Salizyl=SKirjden.

Die Rirjden werden wie 3u fri]’rlmsl fompott ge
focht, auf 10 Bid. Kirjchen nimmt man 1 Pid. Juder; nad)
bemt fodien mifdt man ein Pddden Detfer Salizyl
ober 3 Gramm reined Salizyl unter die Maife, filllt in
@Idfer, bie man qut zubinbet.

Salizyl in derartig Fleiner Wienge verwendet, ift filx 9 ¢
die Gefundbeit dburdhaus unfdhadlich. %

37. Stirjden im Wed- oder Rexp-Upparat.

Die entitielten Kirjchen werden qi‘m'rl)v in Die
®ldfer gefiillt und lagenweife Juder bdagwifden gejfreut, i,
nad) Belieben Wajfer zugefiigt.

Pan ftecilijiert bei 90 Grad 20—30 WMinuten, je
nad) ber Hdrte der Frudt.

38. Dimbeermarmelade.

Die Frildhte mwerden gang leicht gewajchen, bejjer
ift €3 jedbod), wenn man jie ungewajchen verivendet. Auj

1 Bfp. Frudt nimmt man 1 PLrd. Buder. Man bringt f,

ben gelauterten Zuder zum RKocdjen, qibt bie Friidyte

bhinein, mummt bom Feuer, rithrt bid ed falt ijt und jillt 4,

in @ldfer. Die Himbeeren fdhmeden wie frifch.

39. Grdbeermarmelade. e
Die CErdbeeren werdben von den Stielen gepflidt, b,

gang rajd) gewajdhen und mit bem Bucer gefocht. Auf

2 Pio. Frudht nimmt man 1 P, Juder. Man fodit B

pie Marmelade eine halbe Stunde, jhaumt fie ab umd s
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fitllt jie in bie ®ldfer. Nady bem Erfalten legt man ein
in Affohol und Salizyl getaudhted Papier dbarauj, bindet
mit najjem LRergamentpapier zu und bveriahrt jie an
einem fiihlen, trodenen Ort.

40, Grdobeermarmelade auj andere Art.

Die Grdbeeren werden gefodht und durch ein Sieb
getrieben, auf 2 PBid. Piart 1 Pid. Juder genomnien und
fvie oben fertig gemadht.

41. Stadyelbeermarntelade 1.

10 Rfd. unreife Stadjelbeeren mwerden in Wajfer
weidhgefocht.  Auf 1 Pid. Frucht nimmt man 3y Pid.
Buder, Todht dbied zujammen nodh 1y Std. und fitl{t dann
in bie Gldfer.

42. Stadyelbeermarmelade 1.

10 Rjd. unreife Stadjelbeeren burch die Hadmajdine
getrieben, auf 1 Pfd. Frudht 34 Pfd. Juder. Man fodht
die Majje big fie did und rof wird.

43. Stadyelbeeren in Flajden mit Juder.

Sn gut gereinigte Bier- oder Weinflajdhen ierden
bie Beeren fehr didht eingefitllt, Bucer bagmijden gefireut,
jugeforft und mit einer Ghnur gut gugeburnden. Dann
fet man die Flajden in einen Seffel, in den man eine
Qage $Heu ober Holzwolle gelegt hat, fiillt die Biijden-
iume gut mit Holzwolle aud und biinjtet pie Beeren
95 Minuten. Nan laft die Jlajdhen im Keffel er
falten, bamit jie nicht fpringen.

44, Stadyelbeeren in Flajden ohine Juder.
®ie Bubereitung ift genau iwie bel 43, nur [aft
man den Buder weg und jiift erft beim Gebraud).

45. Gtadjelbeeren in Flafden wie Rbabarber.

Man fiillt die Beeren in Flajdhen, [aft gang langjam
Qeitungdmwaffer darauf (aufen, perforft und perjiegelt die
Nlajhen und wahrt fie dunfel auf.
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16. Preijelbeeren.

‘toen verlefen, gewajchen, 1 Bfd
Leeren sugegeben und ,\i:

an itdpie fiillen und

Aucfer gelaute .
nmen 10 Yenuten ge
subinoen

i

51 &

47. Breifelbeeren und BVirnen.
1 Riter gejdhilte Birnen, 3 Liter Pretjelbeeren, 2 Bid
Juder, 8 Gramm ganzen Jimt. Die Birnen erden
halbiert bom Kerngehdauje bejreit. Die gut per 5
*1be : niif dem ",\..m' tetchgefocht,
i mit demt Bimt
t, bann mwerden
Ganze m Gldjer

i 1] 'hl.‘\‘_l

Die ‘\'.strlz mmlul
gejillt.

genttjcht

48. Dagebuttenmarmelade.

tten toerden bon Kernen und Har
et geremnigt, griimdlich gewajden und 24 Stunden in
vajjer ftehen lajjen. Dann fodht man fie mit dbem Waffer
i Bre etbt Diejen durdy. Wuj 1 Bfd. Parf nimmt

| ¢ Suder, nady Belieben ein Glas Wein und
oht die WMarmelade unter Umriihren fertig.

49. Quittengelee.

Die Friidhte werden mit einem Tuc) abgerieben, un-
gefchalt serjdhnitten, dasd 3".\'1‘11@-.*[]&11]|. bleibt dabei. Man
jest bie Majfe mit jo viel Wafjer, dbap e3 itber die Friidhte
gebt, auf und fodyt jie ofhne ju viihren weidh. Durch eimen
oad laufen [ajfen und den Saft mit Buder einfochen,
i3 er geltert. uj 1 Liter Saft 1 Bid. Buder. Den
titcftand fann man durd) die Majdhine treiben und mit
Auder zu emmer YMarmelade Ffocdhen, die man aber nicht
lange aufheben fann, fondern bald verwendet.

M
Y
b

g

50. Quittenfompott.

Die Quitten werden gejdhilt, in BVievtel gejchnitten,
das Sterngehauje entfernt, in Gldfer gefitllt, mit Buder

BLB BADISCHE Y
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{6jung itbergofien (auj 1 Liter Wajjer 3/¢ Pid. Juder) und
/o Stunde bet 100 Grad jtevilijiert.
o1. BVirnenmus.

Saftige Birnen werden zerjchnitten, dad Kerngehduje
entfernt und weidgefodht. Dann treibt man fie durd
bie Majchine, mijht das Marf mit dem ndtigen Zuder,
auf 1 Bid. Marf 15 Bid. Juder, und focht dag Pius
i3 es didlich 1ft.

52. Virnen mit Salizyl als SKompott.

10 Rid. Birnen werden gefdilt, in Viertel gejchnitten,
bie Rerme entfernt. Man focht die Birmen mit 2 Pid.
Aucker, gibt, wenn fie weid) jind, ein Badden Salizyl
Darunter und fillt fie nod) Bheiff in Steinfriige. Kleine
Birnen fann man ganz lajfen.

53. Effigbirnen.

Man bereitet 4 Pid. Birnen iwie bet Nr. 52 bvor,
tocht 1o Liter Effig und 1 Pfd. Juder, etiwasd RNelten,
Rimt und Bitronenjchale. Da3 Gewiiry gibt man am
beften in einem Fleinen leinenen Beutelden bei, bamit man
3 ivieder entfermen fanmn. Die Birnen werden nad) und
nad) in der Juder(djung weidgefodht, in ein ®laz gefilllt
und mit der heifen Lojung fibergofjen.

H4. Gifigsmwetiden.

6 fRid. Bmwetjchen, 35 Qiter Gffig, 1 PBjb. Juder
und 8 Gramm Nelfern und 8 Gramm gangen Jimt. Dian
fodht Gjfig, Buder und Geiviirs, gibt fleine ‘Portionen
Betjchen Hinein und laffe fie 2—4 Minuten Fochen.
Man fahre exft fort, wenn der Ejjig wieder focht. Man
legt die Bwetichen, die man mit einem Sdaumldifel
heraudnimmt in einen Steintopf, folht den Saft ein
und gieft ihn Daviiber. Die Topfe gut zubinden.

55. Jwetjdenmus L
Gin-einfadyes BVerfahren, Jwetjden zu Mus gu fodjen,
bei melhem das lange NRithren vevmieden fird, ift folgen-
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un—...“nnn.--o--q.-v---.----..----‘o--o-----o;-..--o-onuu"'cnu.. asas et

pes: Die Jwet{den mwerden audgefernt und durch bdie
oletjchhadmajdhine getrieben. Dann bringt man die Majje
in einem grofent Topf auf bad Feuer, wobei man nad
Belieben etiwas Gemwiiry, Nelfen oder Ritrone aufiigen ;
tann und [dgt es thdhtig auffocdhen; zieht den Topf meben bl
an die. Herdenfeite und [dft dad Ganze, twdbhrend nan
nur ab uno 3u einmal vithrt, 618 zur Musbdide einfochen,
Sn Topfe einfilllen, etwas Salizyl obenauj ftreuen, 211=
binben.

Stvetfdjenmus (porziiglich) IN.

Wuf 15 Bib. LIJI“-ILHU te, quun]dum Amwetjdhen giefe
Uy iter Weinefjig.  Den nddyften Tag gib eine Lage
Jetidhen in den Topf, dann ftreue eine Handpoll Suder
davitber und fo fort; auf die 15 Bfd. Bwetjchen ungefdahe b1,
115—13/; Pfd. Dann ftelle den Topf aufs Feuer, lajfe
4 Gtunben fodjen ohne au vithren, bann riihre nodh ein
paar Minuten und ein ganz borzligliched Bwetidenmus
ijt fertig.

a7. Feine Jwetfdenmarmelade.

1 Bjd. - Buder wird mit 1/ Qiter Gifig geldutert,

2 Pid. entjteinte Bivetihen mit 30 Gramm Sitronat und L]
30 Gramm “Orangeat, dad man gang fein iviegt, ettwag
Simt und Nelfen fo lange gefod)t, Hid es8 nicht mehr jory
jchdumdt,

(2

8. Jwetiden und Aepiel.

> Pid. entiteinte Bwetjhen, 2 Bid. mit der Schale in
"Ll}u[ml gejdynittene Aepfel, 2 LRid. Juder, etiwas Fimt ;
werden tiichtig gefodht und du mqu}[a‘]nt Ste miiffen o
etiva 1 Stunde fodjen. Wenn die Marmelade erfaltet ijt,

ftreut man etmwasd Salizpl barauf und binbet bie Gldjer
gut zu.

Jwetjden als Kompott.

Man [dutert auf 5 Pibd. §mm den 1 PBid. Buder,
laBt jie gut barinnen Dun!)hanf)m nimntt 1[1 bom Feuer

i
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ab und rithrt Lo Padden Salizhl darunter, fiillt bdie
Bwetjdjen in einen Gteintopf und binbet ihn mit Perga-
mentpapier .

60. MRohe Bwetjdjen fiir Kuden.

Jeife unbejdhdadigte Jwetjchen reibt man ab, jdhneidet
jie in Halften oder Viertel und gibt fie in einen Steintopf.
Dann giept man Ejjig fiber die Swet{chen. Den ndditen
Tag giefit man den Effig fauber ab auf einen Seifer.
Dann legt man in den Steintopf eine Lage Fetjchen,
Boty ftreut eine Handooll geftofenen Buder dariiber und jo fort,
01efe sulegt Buder. Auf 10 Pid. Bwetjden ungefahr 2—3 Pfbd.
Ynne Sucter. Dann bindet man den Topf gut zu.

61. Apfelfinenmarmelade.

b Upfelfinen (0. h. 1 Pid.) und 1 Jitrone obeér eine
bittere Orange werden ungefddlt in feine Streifden ge
jgnitten ober auf dem SKrauthobel gerieben. Ju 1 Pid.
grucht fommen 114 Liter Wajjer, bad 24 Stunbden dar-
fiber fteben mufp, dann focht man bie Majfe 114 bHi3
2 Gtunben feft zugededt, [Gft jie fvieder 24 Stunbden
ftehert. und nimmt bann auf jeded Pfund diefer Miajfe
m L Bidb. Bucer. 115 Stunben foden [affen und dann in
e Gldfer fitllen. Die Kerme ber Wpfelfinen miiffent erit
mel jorgfam entfernt werden, dba jonjt bad Mus bitter wird.

62. Aprifojenmarmelade.
Aui 1 Vv, Bucder 2 Pjd. Uprifojen. Die Aprifojen
ierbent audgefteint, mit dem Zucder permijd)t und 1 Lag

L8 ftehen faffen. Am anbdern Tag foht man bdie Mafje
it eine halbe Stunbe. Man fiigt einige aujgeflopite Kerne
i ber fertigen Marmelade bet.

 1f,

ifer 63. Meineclaudemarmelade.

3y Bfd. Buder, 1 Pfd. Reineclauden. Der trodene

Buder wird mit der Frudt aufs Feuer geftellt und un-

gefdby 3/, Stunden fodjen laffen. Man muf die Reine-

it clauden entfernen und mwajden, dadburd) befonunt man
geniigend Feudytigett.
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64. Quittenpajta. 1.

Die Duitten werben gut abgetrodnet in Stiide ge
jdhnitten, bie Kerme Idft man darin; nacd) BVelieben gibt
man einige Wepfel bazu. Nan gibt jo viel Wajjer bazu,
baf die Wajje bededt ijt, fod)t jie weid) und ftreicht fie
purd) ein Sieb und wiegt jie. Wuf 1 Pib. Duittenmaije
nintmt man 1 Pfp. geftoBenen Zuder, fod)t e3 unter be
jtanbigem Mithren 10 Diinuten, fitllf es in audqgefpiilte
Formen, in denen die Maffe trodnen muf.

65. Quittenpajten 1,

Die bei ber Herjtellung bon Quittengelee iibrig
bleibenben ©dynige werden dburd) ein Sieb getriebenm. Auf
1 Bfdb. Quittenmart nimmt man 1 PBid. Griefauder und
fodyt ptes unter Mithren 15 Minuten. Der Brei toird,
auf toeifes ‘Papier gefdyiittet, gleidhmipig gemadht, etiva
1 Bentimeter did. Dann twird dbie Vafte im Ofen 3 bid
4 Tage getrodnet mwerben. Wenn jie fih vom LPapiex
abloft, ift jie geniigend troden. Man fdineidbet fie dbann
in veridobene Vierede ober fticht Formchen aus, menbdet
ptefe m RKriftallzuder um und berwabhet fie metft zu
Weihnachten tn qut jhlieenden Bledhbitdhien obder Por
zellanbofen.

66. Rhabarber

wirh am bejten obne Buder in Flajdhen ecingemadyt und
nur mit Wajfer aufgefiillt. Rhabarber eigmet jich audh
1

gut zum Vermifden von IMarmelade.

griihte in Judkerfaft.
67. Kirfden in Juderjajt.

/6 \LI? stirjdgen, 500 Grantm Juder, 1 Liter Wajjer,
—> Cmmad)gldfer (Yo Liter Jnbalt). Buderjajt ber
jtellen.  Stiryden wajcdhen, nacd) Belieben entfernen, in
Wlajer enmjdyichten. Juderfaft bariibergichen. Veridhlicken
und ftevilijieren. Sochzeit: BVei 85 Grad 15 Minuten.
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68. Aprifofen oder Piirfidje in Juderjait.

4 Pd. Apritofen oder Pfirfiche, 500 Gramm Suder,
L Liter Wajjer, 4 Cinmadiglajer (15 Liter Jubhalt). Buder
jajt Perjtellen. Die Friichte tm Siebe einige Angenblicke
it fochendes Wafjer halten, mit faltem Wafjer itbergiefen,
bie Haut abziehen. Friichte halbieren. Kerme entiernen
Frudithdlften in Gldfer jdidhten (runbde Seite nacd) oben),
Juderjajt bavaujgiefen. BVerfhliefen und fterilijieren.
Sodjzeit: Bei 85 Grad 15 Minuten. NMan fann 3 bis
4 Rerne auffhlagen und bdbie Samenferne zwijhen bdie
griidhte legen, was ihnen einen mwiicjigeren Gejchmad qibt.

69. Mirvabellen oder Reineclauden in Frudtjaft.

5 PBfdb. Mirabellen oder Reineclauden, H00 Gramm
Aucer, 1 Liter Waijfer, 3—4 Cinmadgldfer (s Liter
Snhalt). Fuderfajt Herjtellen. Miirabeller obder Reime
clauben fajden, in Gldjer {dhidhten, Bucderjaft dariiber
gieBen. Berjdhliefen und fterilifieren. Kodhzeit: Bei
80 Grad 20 Meinuten. Die Friichte diivfen nicht itberveif
und nid)t geplabt jetn.

70. Swetjdien ju jtevilijieren.

Die Jiwetichen tverden entfteint, dicht eingefitllt, etivas
Fuderwaifer davauf gegeben und bei 80 Grad, je nad
ver Meife. 20—30 Minuten fterilijiert.

(1. Das Sterilifieren von Gemiife und Fleijd

ift ebenfalld jehr zu empfehlen. Man berlange bierfiix
pie mwetjungen in den Gejchdaften, in welhen man den
Apparat Fauft.

Die Firnma We d in Oeflingen hat ein Bud) heraus
gegeben, bag ben Titel ,, Kocdhe auf Vorvat” trdagt und in
swei Bdanben das Sterilifieren aller Lebensmittel jehr
anjdyaulid) evfldrt.

Wenn man im Friihjahr leeve Glajer hat, empfiehlt
ed fidh), Spinat oder andered Gentilje einzumweden, um
fiic fpater mwieder Vorvat zu haben. Aud) zur NRejte:
beriwertung ift bas Sterilijieren fehr zu empjehlen.
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2. Mupol.

Die Niijfe twerben von den griinen Scdyalen befreit,
bann werden fie auf bem Speidjer fiiv einige Wodjen
sum Trodnen audgebreitet.

Dann fnadt man die MNiiffe auf, dbie Kerne werden
bann aud) auf einem groen Tud) auf dbem Speicher zum
Trodnen fiir einige Wodjen audgelegt. Man fikllt fie nun
in ein ©ddden und ftellt fie an den Bimmerofen. ©3
tft nicht ratfam, fie in der RKiihe am Herd zu trodnen,
weil. in ber fiide immer mwieder Dunft ift. — Q[m
Degember odber Januar fann man dann die Niijje fdhlagen
[affen. 4 Pib. Kerne geben 1 Liter Del, mandymal fogar
etivad mebr.
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Nufjtellung iiber das Sterilifieren.

NAus dem Gterilifterlehrbucd) ber Firma Wed in
Defjlingen: ,,Wed, Kode auj Borrat, Lebrbuch iiber bdie
Srifderhaltung tm Haushalt”.

Crhigungsbauer und Juderzujasb.
Erbbeeren I in engen ®ldfern 15 Min. bet 75 Grad,

s in weiten Gldfern 20 Min. bet 75 Grabd,

Buderzujag 250 Gramm Griefzuder auf 1 fg. Friidte.
Grbbeeren II: Grhipungsbauer wie oben.

Buderléjung 300—400 Gramm auf 1 Liter Waifer.
Unreife Stadelbeeren in engen Gldfern 20 Min.
bei 75 Grabd, :
in weiten Gldfern 25 Min.
bei 75 Grabd,

Buderléfung 800 Gramm auf 1 Liter Wafjer.
inreife Stadhelbeeren II: Grhigungsdauer wie oben.

Buderzugabe auf 5 Kilogramm 215 Kilogramm Juder.
Rirjden in engen Gldjern 25 Min. bet 80 Grabd,
i in mweiten Gldjern 30 Min. bet 80 Gdrabd,
Buderzufag fiiv Siplijgen 300 Gramm Juder,
fitr Gauerfirfdpen 750 Gramm auf 1 Liter
Wajjer.
Griine Nitfje in engen Gldjern 256 Min. bei 80 Grabd,
i ,,  in mweiten Gldfern 30 Min. bei 80 Grabd,
Buderzufas 1 Kilogramm Buder auf 1 filogramm Riijje.
Sohannigbeeren in engen OGldfern 10 Min. be
5 rad,
in weiten Gldjern 15 Win. bei
75 Grabd,
Buderldjung: 1 Rilogramm Sucer auf 1 Liter Wafjer.
Himbeeren in engen Glifern 10 Win. bei 75 Grad,
2 in weiten Gldfern 15 Min. bei 75 Grad,
Buderldjung: 5000 Gramm auf 1 Liter Waffer.

" I

rn

"
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Brombeeren wie Himbeeren.
Heibelbeeren in engen Gldfern 20 Min. bei 80 Grad
in eiten Gldjern 25 NMin. e
S00 Gramm Zuder auf 1 ®(g. Beeren.
als Sudyenbelag twerden die Beeren phie
Buder jterilifiert.
Aprifojen in engen Gldfern 20 Min. bei 75 &rab,
s in weiten Glajern 25 Min. bet 75 Srad,
Juderldjung: 500 Gramm auf 1 Liter Wafijer.
Mirvabellen in engen Glajern 20 Min. bei 75 ®rab,
i weiten Gldjern Jr Pin. bei 75 Grad,
guderléjung: 500 Gramm auf 1 Liter Waifer
Neineclauben in engen Gldjern 20 Nein. bei 75 Grad,

fr

"

r

& ut eiten Glafern 25 Min. bei 75 Grad,
Juderljung: 600—750 Grantm HJuder auj 1 Liter
Wajjer.

Reineclauden IT in Bud erejjig 750 Gramm Suder
auy 1 Xiter Weinejfig.
Pfivitdhe in engen Glajern 20 Mein. bei 75 ®rad,
s in etten Glafern 25 Min. bei 75 ®rabd,
Juderldjung: 500 Gramnt auf 1 Riter Wajjer
Swetiden, Rilaumen in engen Gldjern 25 Min,
; bei 75 ®rabd,
i o in eiten Glafern 26 Nein,
bet 75 Grab,
Birnen (weide) in engen Glijern 20 Nin. bei 90 Grabd,
g tut wetten Gldjern 25 Min. bet 90 &rabd,
= (bartere) 30—45 Minuten
1gebutten 20256 Min. bei 80 ®rad. H00 Granum
Juder auj 1 Liter Wajjer.
Aepfel in engen Glafern 20 Min. bei 80 Gyrad,
8 in tweiten ®ldfern 25 NMin. bei 80 Grab,
i hirtere Sorten, 25—30 WMinuten.

BADISCHE =
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Nusdriike, weldye in Jtord= und Siiddeut|d)-
land verjdieden |ind.

®elberitben = Wiobrritben, TWurzeln.
I, Wethfraut = Kappesd, Kobhl.
u, Sdyoten = griine Erbien.
Brodelerbjen = Piliicterbien.
o) Erbfohlrabt — Stedritben.
M‘;if; Badobjt = Diirrobit.
Erofdhoden = Topinambur.

Pilaumen = Zmwetjchen.
Waldbbeeren = Erbbeeren.
Hagemarf = Hagebuttenmart.
Gierfte = Graupen.

KRlofe = Sndbel.

gy KIbphen = Noderln.
Rirfdenmichel = Kirjdhenploger, Kirjdhenjocel.
), Flable = Pianntudyen, Cierfudyen.
), Rartoffelpuffer Sartoffelpfannfudyen.
Weifier Ridje = Topfen, Duarf, Stebfdfe.
i Laud) = Poree.
Dojtrich) = Seny.
i | Sofe = Beigup, Tunfe.

Pus = PMarmelade.

Siilze = Gelee, Ajpil.
Hoppelpoppel = Bauernfrithijtiic.
Kalbamilher = Briedden.
Moteritben — 1ote Beete.

bl Sitlze = Raldaunen, Subdeln.
Rahm = Sabhne, Shmand.
Deidelbeeren = GSdywarzbeeren.
Preijelbeeren = Kronsbeeren.
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Ausbdriicke, bie in Porb= unbd 3
2A. pbeutjchland berjdyieben
Nadiener Printen 280. 945,
Nal, blan 103, — in Gelee 103. B.
Abrolonberfhlup 3 Badfdollen 109.
Alinahornchen 281 ~torte Bacmwer!, flei
273. Bauernpudding 2
Allexlei, Leipziger 126. Bearner Sofe 117.
Ymbrojia 248. melfofe 120, - fartof-
Unidfudjen 255, =plaBd) 136.
7. "\H:"L"]-]‘h"\‘nf, -'i;‘]'ll'll'il
Upfelauflauf 198, tpeife Beilagen zum 6 142,
196, — ~betteimann 197 [ Bro :
~cremetorte 268, — -Hidylei Bienenjtich, gefitllter 214,
196, — II 196, fartoff Bil und gut 292.
fofe 233, tt 302, | Bir Benner Speife 307.
— «fompott gejtiivated 303, | Birnenauflauf, einfacher 198,
futhen 266, pfanne, | Bir ffig 337, in
220, — =pudbing — =fompott 303,
opubding =mud 837.
249,
je mit Swiebad
196, 245, en 262,
=ipeife, Tote 248, Jtrudel Blumenfohl 130, —, gebaden
180, — «tajdhen 267. 130, mit Pilzen 139, —
Aepielbrei 302, -juppe 49. =
Aepiel, gefiillte, gange 303, — Blutiourft, gebaden B87.
=gelee’ 332, — und Drangen Bohnen, gemacdhte 125,
305, — ~tranf 322. gelbe 12: qriine 124, —
Apfelfinencreme 246, fpeife gejalzene 125, — gritne mit
_2‘-13, — ~marvmelabe 339. Steinpilzen 138, — qriine
Uppeld Suppeniviirze 47. Beilage 325, — -:H'EL'[]—-
Aprifojentompott 304, — -mar- 143, — in Flajcden
melabe 339, “mus 332, 326, — 3u Dbbrren 826, -
— ~rei3 186, Saly 324, — faure )y —
Arctijdoden 134, =biben 134. -juppe, qriin 59, — =fuppe,
Aufbewabhren von Wepfeln 6, — mit Sdmweinefle fth 60, —
:ljt‘.'}t‘” 6, — Bohnen 6, - juppe m. Gelberitben 56,
".t:::‘r‘vi!;r 6, — Eier 6, — fuppe I - I 51, =8
Vrief 6, t\'-t'-l;m'l{bm:_H, - -jalat 166, — -plasden 279,
Sartoffeln 6, — Bwiebeln 6. =totte 273, — zu ftexili-
Wujlaui von Stodjijd) 103. fieren 325.
>
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Bratabfel 196.

Bouillonreid 160.

Brechbohnen 325.

Brennejjelaujlauf 160, e-
miife 128.

Brombeerjdaum 308.

Brotauflauf 201, — =cremepud
bing 222, — =pubbing, ein-
fadier 220, - fpeife 197.

Britdhentlife 65.

Budiweizenjpeife I 200, II
200.
Biidingreid 106, “peife 114.

Bundfudhen 214.
Bujferln 292,

Buttergries 185.
ttermildhpiannfuchen 183, —
=xollen, gebaden 184,
“{peife 250.
Butterteig 275.

Butter=8 291.

(%
Gebernbrot I 295, — II 295.
Currpjofe 118.

2 3)
Dampinudeln 210.
Danziger Kafjeebrot 284,
Darmitddter Pldakchen 280.
ot

Defjertiiichlein 284
Dillfofe 118.
Dominifaner pon Santa Naria
TNovella 217
veifrudyt L
unitfoch aus
iirrobit 306.

¥,
Eichelfajiee 316.
Eier aufzubemwahren 6.
Gier gefiilfte 1 148, — II 199,
— bpeclorene 149, ver=
[orene in Giilze 149, —
eidhe in Rerbeljitlze 172,
— Milh und Mehlipeijen

) — LS80
Haferqriige 202.

[ X N ]

175, — =tudjen 182, — =pubd=
ping 226, — -gerjtenjuppe
56, — -=gerjtenjuppe faljche
56.

Eierftict zu Suppen 64
Befegnete Mahlzeit.

o
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Ginleitung 4.

Einmaden von L
pon Gemiife 321.

Ei3 251.

Eifeifpqup 275

Ente 71, — falte 311.

Erbjen und Rarvotfen 123,
hret 132, frijcbe  mit
Bfifferlingen 138, — -=lofe:
(ettes 142, — =juppe frifche
hb.

Erbartijchode 127.

Erbbeercreme 243, =qriifse
249, . =punjdy 311,

-marmeladbe, I 334, — II 385.
Grbfoblvaben mit Rartoffeln
127, — =gemiije 127.
Ejfigbirnen 337.
Eifiqawetjden 337.
-~
e
FTamilientfajfee 316.
Tajanen 70.

Sajtnagtatiiglein I 217, — II
217.

Yichauflauf 105, — mit Mak
faroni 106, — mit Neid 108,

Fijchhraten 110.

Sijche 97.

Tifhirifadellen 107.

Tifdh, gebaden in Biecteig 108,

qebampit 112, — =gulajd
107, — =frofetten 105,
f5he 111, — =mujdheln 105,
— SBideljteiner 107, — i
PBapierditte 112, — mit Spi*
nat 106, — =Salat 169,
jiilze 109, — =fiilze ‘mit Ge-

mitjejalat 173.
Fddle-Strubel 184.
Tleifh und Fleijdhgeridhie 66.
Sleifdybrithe mit $eid ©0,

fldfe 86, — -flBBcden 64,
_ —pfannfuchen 87, — =gelee
174, =jalat 168, — =jdnitten
86.
Forellen, blaun 105.
Frifabellen 75.
Jriichtebrot 274
28
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Sabelfan 99, — =fotefletten 99, Thilvinger 189 |
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=flofe 191,

l'|1

\1:~ affaront 179,

180, — in Mujdeln
it Tomaten 150, -
g 150, fpeife, il
:{\']]’ I1 XG5
M alak 215.
Malzfa 316.
Manovelhdujcdhen 290, franz
212, p mileh
390,
290,

*ﬂ‘nnnl.l un

Mangold
Salat

Maniofagel
auflauj 200, -
190, i
264,

={tiele al8

".U:'nrfii' ichen 63

Warmeladefuchen © 270.

Parmorfudgen 259.

Maultajden 178.

Mayonnaife 121, — faljde 121,

Meerrettich 118.

MehlfBRe 191, — -budding 221,
— =jchmaren 184

Melbangebdct 281.

Melonenfompott 306.

Mildhgelee 250, — =gricf)
52, — nuhLln 197 —
-pubbing, jaurer 227, — fofe
230.

Milzfuppe 5HI.

‘“:.mbvlfeu 341.
Mijchaericht 162, -

fitr  Deu

MWinter 165, — =jalat, vofer

167. _ _
Miicabellenfompott 306.
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Dbftmud, gebaden 203.
Dbftpfanne 203, - fpetje
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Dehfenfleifdy 74, — =hers, ge-

biinjtet 82, Hajchee 82,
—  =mauljalat 169,
“jehwangfuppe 60
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Note Gritge T 241, »- TI 241.

Noteviiben 327, gemiije 134,

] 244,
falat 163. Schotolabencreme e
Rotivaut 133, mit Efjig ) qrie nit
und Bucder 326. 318, Wajjer

NRotzunge 104

Tithret mit Pilzen 153.
Siifjel und DOhr 173,
Jhumfordjuppe 5Hl.

mujdein I 290,
g =pubding I 224
994, —— III 224,

2% ioke 230, i
ik e, 240, ;’!i, ; torte 272
A chollen in YWeifvein 115.
En'm]:' 232. ¥ Z {79,
Sagoauflauj 200, a0
64, foch 206, 3
222 febnitten
afat bunter II.| gentijehte
166, i 378
aus P
pon Mangolbjtie
pon iweien BVohien 166 ilaid
Salm 104, o BT e
’1111[1L‘\‘]|l|1
327, frifaf)
favtofie
301. wlenn 1564,
,,-wnn; 3 95 2 fuppe 49.
Sat L“'”"“L““ “-‘_- Semmnelfl 191, pianmne

Sauce hearnaise 117. 204.,

Sauerbraten 86. : Senfqurfen 328.
Sauerfraut 3, auflau] Sherrh Brandp Sl
162, mit Fijdrejten 107, =iehbEdienubeln 153
fuppe 5. Silber und We 23.
Sauce Mildipeife 2560, nppe Siruppubding
57. ipeife 248,
Schaumijope 231, mit Num | Sofe, einfache
231. gritne pifante
Scheitechaujen 199 120,
Schellfijch, gebacten 99, ae Sopen 117, — 1'1'11"‘1‘ 230). _
hraten 99, — qefitllter 110, Spatgelanjlanf 157, qemitje
i -mtwhtn 99, ungarijder 125, — unb faviojjel 126
109, illae {78. — alat lh jfuppe Ho.
Sdhidhtindyen Sparfuchen s 3
( Gl n.nﬂl.mm'wm. 249. Spasle I 186, — 1L 157,
Sihleien, gebdmpit 115. flnumuul'..‘n 182
Schlidmild)flantmert 231. Spetulatiug 300. )
Sehmaren bon Maisgrieh 154 Speifen, Falte, fitfe 23
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Mug eg immer 3leijch jein?

um Shre Suppen, Gemiife und Sofen frdftig 3u maden?

Ein vielperbreiteter Jrrtum? Die erfafhrene $Hausfrau

‘\ Appels 6uvvenmurae

unbd gibt thnen dabdburd einen fojtlichen, bas Fleijd m[
erietenden Wohlgejdhymad. Wppels Guppenmwiirze ift “mit
ihren Lorziigen eine Klaffe fitr jich, bdazu preidmert,
weil jebr Jparjam im Gebraud).
Qochtiinftlerinnen von Ruf vermwenden fie bauernd
in ibrem SHausdhalt.

riften von
flen burd)

n allen befjeren Gefdiften, ! 100 Sodyv
Seou Prof. Luife Holle und Bejugs

9, B/ Appel, Teinfojtfabrif, Hannover
qeqr. 1879.

- A e T PV P Y

e nmmmmm

Junker & Ruhl Iﬁasherde

mlt einh ahmomn i)()p w!spm brenner und Grillrost

e

=

'

| LR s 0 N,

durten in lwmm Kiiche fehlen,
weil sie ohne Fettzugabe braten und (Gas sparen.

{ Ausfiihrliche Druckschriften Nr. 20 durch
I Junker & Ruh, Karlsruhe
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Meue Rezepte und JNotizen

(Die BHerausgeberinnen wdren fiir  Ueberlafjung neuer, gut aus-
probierter Rejepte fehr dankbar.)
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Hausjrauen!
Organijiert Cudy!

Sorat dafiir, dal Eure rbeit in der Haushaltung
| als Berufsarbeit gewertet wird, jo daf Ihr
( Eure Redyte vertreten Ronnt.

Sorat dafiir, dbaf Cure Wiin|dje als Arbeitgeber
| audy gehort werden, Eure Hausangejtellten find
aum grofen Teil organifiert, wollt Jhr tatenlos
beijeite ftehen?

Sorgt dafiir, dbaf Ihr als die HauptRonjuntent-
| innen Gure Bertretung bekRommt in allen Be-
: \ horden, die fid) mit der Lebensmittelverjorgung,

der Roblenbefdaffung, der Preisfeftjeiung ujw.
befaljen.

’ Schliet Eudy sujammen!

l Tretet den beftehenden Hausfrauenvereinen bei!

Briindet Hausfrauenvereine,
da, wo nod) Reine beftehen.

i Nushunft:

Derband _
deutidher Hausfrauenvereine

Hamburg, Hodyallee 128.

"11:) BADISCHE =
LANDESBIBLIOTHEK e A e



G

BadenWiirttemberg

3

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK









Tiidtig C
Gdneidetin
Jempiiehlt fich.
e Ll Breife:
it 9 drwintel,S 4,22

(11 139%)

HE
LANDESBIBLIOTHEK.






	Vorderdeckel
	[Seite]
	[Seite]

	[Werbung]
	[Seite]

	Titelblatt
	[Seite]
	[Seite]

	Inhaltsverzeichnis
	[Seite]
	[Seite]

	Vorwort.
	[Seite]
	Seite 2
	Seite 3

	Einleitung.
	[Seite]
	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8

	Unsere Küchenzettel.
	[Seite]
	Seite 10
	Monat Januar.
	[Seite]
	Seite 12
	Seite 13

	Monat Februar.
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16

	Monat März.
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19

	Monat April.
	Seite 19
	Seite 20
	Seite 21

	Monat Mai.
	Seite 22
	Seite 23
	Seite 24

	Monat Juni.
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26

	Monat Juli.
	Seite 27
	Seite 28
	Seite 29

	Monat August.
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31
	Seite 32

	Monat September.
	Seite 32
	Seite 33
	Seite 34

	Monat Oktober.
	Seite 35
	Seite 36
	Seite 37

	Monat November.
	Seite 37
	Seite 38
	Seite 39
	Seite 40

	Monat Dezember.
	Seite 40
	Seite 41
	Seite 42


	Die Kochkiste.
	[Seite]
	Seite 44
	Vor- und Garkochzeit für die Kochkiste.
	Seite 45
	Seite 46


	1. Suppen.
	[Seite]
	[Seite]
	Seite 49
	Seite 50
	Seite 51
	Seite 52
	Seite 53
	Seite 54
	Seite 55
	Seite 56
	Seite 57
	Seite 58
	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62

	2. Suppen-Einlagen.
	[Seite]
	Seite 64
	Seite 65

	3. Fleisch und Fleischgerichte.
	[Seite]
	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96

	4. Fische.
	[Seite]
	Seite 98
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114
	Seite 115
	Seite 116

	5. Soßen.
	[Seite]
	Seite 118
	Seite 119
	Seite 120
	Seite 121

	6. Gemüse, Kartoffeln, Pilze.
	[Seite]
	Seite 123
	Seite 124
	Seite 125
	Seite 126
	Seite 127
	Seite 128
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141

	7. Allerlei Beilagen zum Gemüse und Gerichte für den Abendtisch.
	[Seite]
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162

	8. Salate.
	[Seite]
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169

	9. Sülzen.
	[Seite]
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174

	10. Eier-, Milch- und Mehlspeisen.
	[Seite]
	Seite 176
	Seite 177
	Seite 178
	Seite 179
	Seite 180
	Seite 181
	Seite 182
	Seite 183
	Seite 184
	Seite 185
	Seite 186
	Seite 187
	Seite 188
	Seite 189
	Seite 190
	Seite 191
	Seite 192
	Seite 193
	Seite 194
	Seite 195
	Seite 196
	Seite 197
	Seite 198
	Seite 199
	Seite 200
	Seite 201
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204
	Seite 205
	Seite 206
	Seite 207

	11. Hefebackwerk.
	[Seite]
	Seite 209
	Seite 210
	Seite 211
	Seite 212
	Seite 213
	Seite 214
	Seite 215
	Seite 216
	Seite 217
	Seite 218

	12. Pudding.
	[Seite]
	Seite 220
	Seite 221
	Seite 222
	Seite 223
	Seite 224
	Seite 225
	Seite 226
	Seite 227
	Seite 228
	Seite 229

	13. Süße Soßen.
	[Seite]
	Seite 231
	Seite 232
	Seite 233

	14. kalte süße Speisen.
	[Seite]
	Seite 235
	Seite 236
	Seite 237
	Seite 238
	Seite 239
	Seite 240
	Seite 241
	Seite 242
	Seite 243
	Seite 244
	Seite 245
	Seite 246
	Seite 247
	Seite 248
	Seite 249
	Seite 250
	Seite 251
	Seite 252

	15. Torten und Kuchen.
	[Seite]
	Seite 254
	Seite 255
	Seite 256
	Seite 257
	Seite 258
	Seite 259
	Seite 260
	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263
	Seite 264
	Seite 265
	Seite 266
	Seite 267
	Seite 268
	Seite 269
	Seite 270
	Seite 271
	Seite 272
	Seite 273
	Seite 274
	Seite 275

	16. Klein-Backwerk.
	[Seite]
	Seite 277
	Seite 278
	Seite 279
	Seite 280
	Seite 281
	Seite 282
	Seite 283
	Seite 284
	Seite 285
	Seite 286
	Seite 287
	Seite 288
	Seite 289
	Seite 290
	Seite 291
	Seite 292
	Seite 293
	Seite 294
	Seite 295
	Seite 296
	Seite 297
	Seite 298
	Seite 299
	Seite 300
	Seite 301

	17. Kompotte.
	[Seite]
	Seite 303
	Seite 304
	Seite 305
	Seite 306
	Seite 307
	Seite 308

	18. Kalte Getränke.
	[Seite]
	Seite 310
	Seite 311
	Seite 312
	Seite 313
	Seite 314

	19. Warme Getränke.
	[Seite]
	Seite 316
	Seite 317
	Seite 318
	Seite 319
	Seite 320

	20. Das Einmachen von Obst und Gemüse.
	[Seite]
	Seite 322
	Seite 323
	Seite 324
	Seite 325
	Seite 326
	Seite 327
	Seite 328
	Seite 329
	Seite 330
	Seite 331
	Seite 332
	Seite 333
	Seite 334
	Seite 335
	Seite 336
	Seite 337
	Seite 338
	Seite 339
	Seite 340
	Seite 341
	Seite 342

	Aufstellung über das Sterilisieren.
	[Seite]
	Seite 344

	Ausdrücke, welche in Nord- und Süddeutschland verschieden sind.
	[Seite]

	Sachregister
	[Seite]
	Seite 347
	Seite 348
	Seite 349
	Seite 350
	Seite 351
	Seite 352
	Seite 353
	Seite 354

	[Werbung]
	[Seite]
	[Seite]

	Neue Rezepte und Notizen.
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]

	Rückdeckel
	[Seite]
	[Seite]

	[Fragmente]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]


