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Vorwort .
Der Gedanke , der uns in erster Linie zu der Heraus¬

gabe eines neuen Kochbuches veranlaßt hat , ist der , daß

unsere deutschen Hausfrauen nun nach Beendigung des

Weltkrieges in der Zeit der wirtschaftlichen Not Deutsch¬
lands ihre Haushaltung auf einer ganz anderen Grund¬
lage aufbanen müssen .

Die Haushaltsführung und ganz besonders die Füh¬

rung der Küche muß eine einfachere werden , als sie

es vor dem Kriege war , sie muß aber auch zum Wohl
der ganzen Familie und vor allem zum Besten der heran

wachsenden Jugend eine durchdachtere und besser

ausgearbeitete sein .

Die Kochbücher , die uns aus Friedenszeiten erhalten
geblieben sind , werden nur mehr den Wert alter Märchen¬

bücher aus dem Schlaraffenland haben , und die Dutzende
neuer Kochbücher , die im Krieg entstanden sind , sollen für

spätere Generationen aufbewahrt bleiben als Zeugnis des

guten Willens der deutschen Hausfrau , die Schwierigkeiten

der Ernährung zu überwinden , welche die brutale Kriegs¬

führung unserer Feinde durch die grausame Hungerblockade

in jede einzelne Familie trug . Sie dürfen aber nicht '

mehr benützt werden , denn es gilt , nun die schweren

Folgen der Unterernährung , die sich im ganzen Volke
unabsehbar und erschreckend bemerkbar machen , zu heben

durch eine vernünftige und planmäßige Ernährung .

Die Fleischnahrung nimmt in unserm Buch unr¬

einen verhältnismäßig kleinen Raum ein . Nach überein¬

stimmender Aussage bedeutender Aerzte hat man ihr vor¬

dem Kriege ganz unberechtigter Weise eine viel zu große

Bedeutung zugemessen . Wir haben dafür gezeigt , in welch

mannigfaltiger Art man die Gemüse zubereiten kann , um
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eine angenehme Abwechslung des Küchen¬
zettels zu bieten , und wir haben vor allem den Nähr¬
mitteln , Reis , Grütze , Hafer usw . , den Platz zuge¬
wiesen , der ihnen zukommt . Sie sollen zusammen mit
dem Fett , das der Körper unbedingt gebraucht , den Haupt¬
bestandteil unserer täglichen Nahrung bilden . An Stelle
des Fleisches bringen wir öfters Fischgerichte und
als nötige Ergänzung des Küchenzettels , nicht als Luxus ,
eine Fülle einfacher , nahrhafter , süßer Speisen , Pud¬
dings und Gebäck .

Möge es uns gelingen , den Hausfrauen bei ihrer
schweren Aufgabe zur Seite zu stehen mit praktischen
Ratschlägen und Anregungen , die wir ihnen
darbieten auf Grund jahrelanger praktischer Er¬
fahrung .

Mannheim , November 1919 .

Emma Kromer .

Liebe Hausfrau !
Liebe Mutter Deiner allzu zarten Kinder !

Wir bringen Dir ein Kochbuch , einen Ratgeber , es
soll Dir täglicher Begleiter , ein wahrer Freund werden .
Die Nahrungsmittel sind noch recht teuer und das Geld
wird immer weniger . Deinem Gatten , Deinen Söhnen ,
die fünf Jahre mit am meisten eine abwechslungsreiche
Kost entbehrten , Deinen jungen Kindern , deren Wangen
durch das Fehlen der Milch bleich geworden sind , hast Du
nun eine große Aufgabe zu erfüllen . Mach ihnen allen
die Essenszeit zu einer Stunde der Freude . Wie Dein
Tisch täglich blank und rein und mit ein paar Blumen
geschmückt sein soll , so sei das , was auf den Tisch kommt ,
nicht nur eine Freude für die hungrigen Mäuler , sondern



ebenso für das genießende Auge . Für Suppe , Kraut
und Kartoffeln brauchst Du kein Kochbuch . Für die , die
nur das ihrer Familie bringen wollen , haben wir nicht
gearbeitet . Für dasselbe Geld , ohne die Quantität zu
verringern , kannst Du auch ganz anderes bieten . Täg¬
lich eine kleine Ueberraschung , täglich etwas zum Freuen ,
das kannst Du bringen , wenn Du nur die rechte Liebe zu
Deiner Pflicht hast . Wir wollen Dir ja so gerne helfen ,
Hab nur Vertrauen zu uns . „ Eines schickt sich nicht für
Alle ! " sagst Du , weil Dein Mann nicht gern Süßes ißt .
Aber wir haben ja ein Kochbuch für Alle , versuche es ein¬
mal mit den Käsekeulchen Seite 193 und dem Apfelstrudel
Seite 180 . Und Du weißt ja schon immer , daß er die Leber¬
knödel und die bayerischen Dampfnudeln am allerliebsten

zu Hause bei feiner Mutter gegessen hat . Das findest Du
alles in unserem Kochbuch und Vorschläge für den Mit¬
tag - und Abendtisch für die 365 Tage im Jahr . Frage
nie Deinen Gatten : was soll ich morgen kochen ? sondern
sag ' den Deinen : kommt nur pünktlich zum Essen und
freut euch aus das , was ich für euch habe . Denn meine
Liebe will ich euch zeigen in meiner Sorge für euer Wohl '
ergehen ; mit Nachdenken , voll Pflichttreue will ich meine
Hauptaufgabe erfüllen , euch wieder zu gesunden , lebens¬
frohen Menschen zu machen . Die Mahlzeit ist oft die
einzige Zeit , da sich die ganze Familie znsammenfindet ,
das soll die Feierstunde werden , die alle täglich aufs neue
eint . Und darum , liebe Hausfrau , sorge , daß jede Mahl
zeit ein Festtagsgepräge zeigt , und denke nicht , es sei etwas
Kleines um die Kleinarbeit der Küche ; es ist immer etwas
Großes , Schönes um die getreue Pflichterfüllung .

Heidelberg , November 1919 .

Hedwig Neu in e i e r .



Einleitung .
Die Kunst des Kochens ist in den fünf Kriegs¬

jahren fast in Vergessenheit geraten . Die Knappheit der
Lebensmittel machte die Herstellung vieler Gerichte un¬
möglich , dazu kam , daß die große Mehrzahl der Haus¬
frauen neben ihrem häuslichen Beruf noch einen außer¬
häuslichen ergreifen mußte , so daß sie oft nur kurze Zeit
in ihrer Haushaltung zubringen und nur das Einfachste
und Nötigste Herstellen konnte .

Die jungen Mädchen hatten weder Zeit noch Ge¬
legenheit , kochen zu lernen , sie kamen oft direkt von
der Schule in den Beruf und heirateten oft , ohne nur die
nötigsten Begriffe der Haushaltsführung und der ein¬
fachsten Kochkunst zu haben .

Jetzt ist es nun doppelt wichtig und nötig , daß alle
Frauen und Haustöchter sich um den Haushalt und die
Küche bekümmern , sie müssen um lernen und neu
lernen !

Die Hauptnotwendigkeit einer geregelten Haushalts¬
führung ist die Zeiteinteilung . Die Arbeit darf
nicht unüberlegt und planlos begonnen und durchgeführt
werden , sie muß wohl durchdacht werden . Die Herstellung
des Essens für einen Tag beginnt schon am Abend vorher .

Gemüse wird abends vorher gerichtet . Weiß -
und Rotkraut wird abends gehobelt , in eine Schüssel
geschichtet und mit einem sauberen Tuch bedeckt .
Schwarzwurzeln werden geschabt , in fingerlange
Stücke geschnitten , in Wasser mit Essig und einem kleinen
Löffel Mehl gelegt . Rüben aller Art werden abends
vorgerichtet , Spinat wird abends verlesen , Erbsen
ausgehülst , Bohnen von den Fäden befreit .

Kartoffeln sollen im Frühjahr , etwa von März
an , abends geschält und in klares Wasser gelegt werden ,
sie kochen sich dann wie neue Kartoffeln .



Kalte Puddings , Flammeris oder Sülzen
können abends zubereitet werden .

Hülsenfrüchte werden entweder über Nacht ein¬
geweicht und kommen morgens gleich in die Kochkiste
oder man weicht sie schon am Nachmittag ein und kocht
sie nachts in der Kiste .

Auch Dürröbst kann nachts gekocht werden , so daß
die Kiste am Morgen wieder frei ist für anderes .

Sehr wichtig ist es , daß der Küchenzettel nicht
erst am Abend vorher oder wohl gar am Morgen selbst
gemacht wird .

Er soll womöglich am Samstag für die ganze Woche
gemacht werden oder , wenn dies nicht möglich ist ,
wenigstens für 2 — 3 Tage , je nachdem , was der Markt
bietet , wann Fische oder Fleisch zu haben sind , usw .

Es ist auch jetzt sehr wertvoll für jede Hausfrau —
auch für die , welche über Hilfe in der Küche verfügt — ,
wenn sie selbst auf den Markt geht , sie wird oft an¬
geregt werden zu Einkäufen , die dann ihren Küchenzettel
abwechslungsreicher gestalten können .

Ebenso gilt es , unermüdlich Umschau zu halten , wo
und wann es Fische gibt , Räucherwaren , Käse , Pilze und
ähnliches .

Es ist natürlich auch bei der Festsetzung des Küchen¬
zettels nötig , Rücksicht auf die übrige Hausarbeit zu
uehmen , daß an Waschtagen ein einfaches , schnell her¬
zustellendes Essen gewählt und am Samstag die
Arbeit für den Sonntag so vorbereitet wird , daß trotz
des gehobenen Küchenzettels die Hausfrau oder Haus¬
angestellte nicht unnötig belastet wird .

Eine große Rolle spielten während der Kriegsjahre
die Vorräte in unserer Haushaltung . Nun , wo wieder
etwas normalere Verhältnisse eingetreten sind , vermeide
man die großen Vorräte .

Eine kleinere Menge Mehl soll in einer offenen
Mehltruhe ausbewahrt und öfters mit einem Stück¬
chen umgerührt werden , damit sich keine Würmer bilden .
Man legt ein Tuch zum Schutz von Staub darüber oder
einen Deckel , der lose aufliegt .



Grieß soll ebenfalls öfters umgerührt werden ; haben
sich trotzdem Würmchen gebildet , so seihe man den Grieß
durch einen groben Seiher , dann bleiben die Würmchen
zurück und der Grieß kann noch gut verwendet werden .

Dürrobst und Dürrgemüse werden in losen
Säckchen aus Mull oder Nessel aufgehängt , mit einem
Schildchen versehen , auf dem der Inhalt steht .

Eingemachtes und sterilisiertes Obst wird
öfters nachgesehen .

Sauerkraut und Bohnen werden regelmäßig
abgewaschen .

Die Kartoffeln müssen ebenfalls sehr pfleglich
behandelt werden . Faule Kartoffeln sind auszulesen . Bei
Frostgefahr bedeckt man die Kartoffeln mit einem Sack
oder Tuch , bei frostfreien Tagen sorge man für Lüftung
der Keller . Von den Kartoffelg estellen , die jetzt
in den Handel kommen , haben wir das nach dem „ S ystem
K a r ch " erprobt und können es als sehr praktisch empfehlen .
Die Kartoffeln bleiben dabei immer etwas in Bewegung ,
sie werden von unten genommen , so daß die oberen nach¬
rollen . Der Schwund ist tatsächlich ganz gering .

Gelberüben können zwischen die Kartoffeln ge¬
schüttet werden . Größere Mengen werden eingemietet .

Eier müssen Ende April , anfangs Mai eingelegt
werden . Man Muß sie gut durchleuchten , damit kein
schlechtes Ei dazwischen kommt . Man schichtet die ge¬
waschenen Eier in einen Steintopf , daß die Spitze nach
unten steht und der Topf 3/^ voll wird . Auf 50 Eier
rechnet man 5 Liter Wasser und 1/2 Liter Wasserglas ,
vermischt die Flüssigkeit , gießt sie über die Eier , daß sie
handbreit darüber steht . Nach 3 Wochen muß die Masse
sulzartig sein .

Zwiebeck n legt man am besten mit dem Laub aus
dem Speicher aus den Boden auseinander , wenn sie etwas
abgetrocknet sind , kann man sie in einem Säckchen auf¬
heb en .

Aepsel und Birnen sollen in luftigen , frost¬
freien Räumen überwintern und , wenn möglich , neben¬
einander , nicht aufeinander liegend aufbewahrt



werden . Die Aepfelgestelle , die überall käuflich sind , sind
sehr praktisch , da sie das Auslesen fauler oder angesteckter
Aepfel erleichtern .

Die Hausfrau wird in den nächsten Jahren schwer
zu leiden haben durch die Kohlennot und die damit
eng verbundene Gasknappheit . Auch hier heißt es
lernen , sich diesen Verhältnissen anzupassen . Man präge
sich folgendes ein : rußgeschwärzte Töpfe brauchen bis
zur Erhitzung auf Kochtemperatur eine größere Menge
Gas als saubere Töpfe . Kesselstein ist ein Gasfresser ,
er muß aus den Töpfen entfernt werden ; das einfachste
Mittel ist das , daß man in den Wasserkessel eine Muschel
legt , an dieser setzt sich der Kesselstein an und kann da¬
durch leicht herausgenommen werden . Auch mittels Salz¬
säure ist Kesselstein leicht zu entfernen , man muß dann
aber gut nachspülen . Man benütze möglichst niedere und
breite Kochtöpfe , stelle das Spülwasser immer in einem
Topf auf den Kochtops . Ueberhaupt koche man in 2 oder
3 Töpfen aufeinander , indem man entweder einen um¬
gekehrten Deckel zwischen die Töpfe legt oder einen der
sehr praktischen Aluminiumteller , die durchlöchert sind
und die Hitze gut durchlassen .

Die Firma Junker und Ruh hat an ihren Herden
einen Sparbrenner , der sehr zweckmäßig ist und
den Gasverbrauch sehr verringert ; an anderen Herden stelle
man sofort , wenn die Speise kocht , den Hahnen so klein
als irgend möglich .

Auch bei der Kohlenfeuerung bedenke man
immer , daß Sparen das Gebot der Stunde ist . Man
sorge dafür , daß keine unverbrauchten Kohlen in den
Abfalleimer wandern . Vor dem Anheizen werden Rost
und Aschenkasten gründlich von Asche und Schlacken ge¬
reinigt . Man lege nur so viel Kohlen auf , als unbedingt
nötig ist . Aus altem Papier lassen sich durch Ein¬
weichen Papierbriketts Herstellen , die sich gut bewährt
haben . Das eingeweichte Papier wird gut ausgedrückt
zu Klößen geformt , die an der Luft getrocknet werden ,
diese Arbeit soll möglichst im Sommer und Herbst vor¬
genommen werden .



Die Arbeit der Hausfrau ist eine große ,
schwierige und nicht immer eine dankbare . Aber der
Krieg hat doch gelehrt , den Wert der Hausfrauenarbeit
besser zu würdigen und zu verstehen . Die Hausfrauen
müssen sich immer mehr auf den Standpunkt stellen , daß
ihre Arbeit auch eine Berufsarbeit ist , eine Arbeit , die
eine große Pflichttreue verlangt , die selbstlos geleistet
und als Kleinarbeit angesehen wird , die aber ihre un¬
endlich große Bedeutung hat dadurch , daß durch sie
das Glück und Wohl der ganzen Familie bedingt wird .
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^ Unsere Küchenzettel .
rch sie Wir Haben an den Anfang des Kochbuchs einen

Küchenzettel für den Mittags - und Abendtisch fürs
ganze Jahr gesetzt , um diese schwerste Frage zuerst zu
lösen . Die Zusammensetzung der Speisezettel ist wohl
durchdacht nach ihren Nährwerten , nach ihrem Wohl¬
geschmack , nach Bekömmlichkeit , Preis und Zweckmäßig¬
keit . Wenn wir diese Vorschläge vom Zegenwärtigen ,
volkswirtschaftlichen Notstandpunkt aus betrachten , so
dürfen wir uns sagen , daß wir mit Fleisch sparten ,
Butter und Eier aufs nötigste beschränkten und Brot
und Mehl wenig verbrauchten . Wir haben aber doch
jede Einförmigkeit vermieden und manche , ja die überwie¬
gende Mehrzahl der Gerichtes kam binnen 4 Wochen

i Nur einmal vor .
Daß nun aber doch nicht die ganzen Küchenzettel

für jeden und jede Familie ganz genau so passen ,
wie sie gegeben sind , ist klar . Wo mehrere Kinder
sind , wird man noch öfter zu den Kapiteln der Flam¬
meris und Grützen greifen , als in anderen Familien ;
wo der Gatte Jäger ist , da wird er zur Freude der
Hausfrau gar manches Stück Wild oder Wildgeslügel
zur Bereicherung des Speisezettels nach Hause bringen ,
und das ist kein Fehler und wird sich doch leicht in
den Rahmen unserer Vorschläge einreihen lassen : Sauer¬
kraut schmeckt noch besser zu Rebhühnern , die mit Speck
umbunden sind , als wenn wir nur den Speck dazu ge¬
braten haben , usw . usw . Und Wer im Herbst ein
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Schweinchen schlachten konnte , der braucht seinen Winter¬
vorrat an Fett nicht so ängstlich zu hüten , als wie
wir es im Kochbuch tun mußten , da man das Fett so
furchtbar teuer bezahlen muß . Wo aber Sparsamkeit
Küchenmeister sein mug , da kann man unfern Speise¬
zettel beschneiden — und wenn das auf die richtige
Arr geschieht , so wird doch jede Unterernährung ver¬
mieden werden , und das ist jetzt unsere Hauptaufgabe .

Das Wichtigste ist unbedingt : Jedes Nahrungsmittel
gut auszunützen , durch die Kochkiste alle Nährwerte her¬
auszuholen , jedes Iiestchen zu verwerten , ja nichts um¬
kommen zu lassen und immer dafür zu sorgen , daß jeder
auf dem Tische das findet , das seinen Hunger aufs an¬
genehmste stillt . Dazu sollen unsere Küchenzettel helfen !
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Mo nat Januar
1 . Wo che .

Sonntag : Einlaufsuppe , Schweinebraten mit gelben Rübennnd Kartoffeln . Bohnentorte .
Abends : Kalter Schweinebraten mit Erdschockensalat .
Montag : Knochenfuppe mit Gerstengrütze und Kartoffel¬

stückchen , Erdkohlrabiklöße mit Apfelsoße .
Abends : Krautwickel und Kartoffelsalat .
Dienstag : Graupensuppe mit Wurzelwerk , Schwarzwurzelnmit Bratwurst und Kartoffeln . Saftflammeri .
Abends : Geröstete Kartoffeln und Krautsalat .
Mittwoch : Bohnensuppe mit Speckwürfeln , Pudding vonKartoffeln und Aepfeln .
Abends : Heringe und Schalkartoffeln .
Donnerstag : Kerbelsuppe , Teltower Rübchen mit Kar¬toffelschnee . Auflauf von Maniokagrieß mit Apfelweinsoße.
Abends : Heringsauflauf .
Freitag : Majoransuppe , gedämpfter Fisch mit Salzkar¬toffeln und Meerrettichsoße . Mehlfchmarrn mit Zwetschen -kompott .
Abends : Linsenragout .
Samstag : Legierte Hafersuppe , Milchkartoffeln mit ge¬bratener Blutwurst . Buttergrieß .
Abends : Weiße Rüben mit Salzkartoffeln .

2 . Woche .
Sonntag : Tomatensuppe mit Grießklößen , Gänsekeulenmit Paprika , Sauerkraut und Kartoffelbrei . Reisauflauf .
Abends : Apfelgemüse .
Montag : Blumenkohlsuppe , eingemachte Bohnen mit Kar¬toffeln und gebackenen Kürbisschnitten . Buttermilchspeise .
Abends : Schwarzbrotpudding mit Früchten .

Gesegnete Mahlzeit . Ü
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Dienstag : Lebersuppe , Kartoffelklöße mit gedörrten
Pflaumen .

Abends : Gebackene Klöße mit Salat .

'Mittwoch :- Brotsuppe , Lungenhaschee mit Kartoffeln in der
Schale . Kartäuserklöße mit Vanillesoße .

Abends : Aufschnitt mit Bratkartoffeln .

Donnerstag : Kartoffelsuppe , Sauerkraut mit Erbsenbrei
und Dürrfleisch . Schokoladespeise .

Abends : Kartoffelpuffer mit Preiselbeeren .

Freitag : Lauchsuppe mit Grieß , Backfisch mit Kartoffel¬
salat , Obst .

Abends : Preßkopf mit Kartoffeln und roten Rüben .

Samstag : Sagosuppe mit Kartoffeln , Rindfleisch mit
Beilagen . Gedämpfte Kürbisschnitte .

Abends : Gewärmtes Sauerkraut mit Erbswürstchen .

3 . Woche .
Sonntag : Grünkernsüppe , Hasenbraten mit Rotkraut und

Kartoffelbrei . Käsekuchen .

Abends : Sülze aus Schollen .

Montag : Gebrannte Mehlfuppe , Hammelfleisch mit
Bohnen . Graupen mit Dörrobst .

Abends : Gewärmtes Gemüse von Mittag mit Kar¬
toffeln .

Dienstag : Abgezogene Suppe aus Maggiwürfeln , Ma -
niokagrießschnitten mit eingemachten Kirschen .

Abends : Kalter Hasenbraten mit Selleriesalat und
Apfelbrei .

Mittwoch : Wildsuppe mit Klößchen , Bayerisch Kraut mit
Kartoffeln und Frikadellen . Apfelsinensulz .

Abends : Schalkartoffeln mit Meerrettichsoße und rote
Rüben . Käse .

Donnerstag : Maniokagrießsuppe mit Tomaten , Hasen¬
ragout mit Kartoffelklößen . Apfelbrei .

Abends : Kürbisschnitten mit Kartoffeln und Erd -
schockensalat .
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Freitag : Kartoffelsuppe , Sauerkraut mit Erbsenbrei .Pfttzauf .
Abends : Pfannkuchen mit Salat .

Samstag : Falsche Eiergerstensuppe , Ochsenfleisch mit saurenKartoffeln und Salzgurken . Orangen -
Abends : Wurst mit Bratkartoffeln und Salat .

4 . Woche .
Sonntag : Nudelsuppe , Ochsenzunge mit eingeweckten Erbsenund Karotten . Schokoladespeise .
Abends : Gurkensalat mit gerösteten Kartoffeln .

Montag : Suppe aus Gerstengrütze , Ragout aus den : Ab¬fall der Zunge mit Spätzle .
Abends : Sauerkrautpastete .

Dienstag : Gemüsesuppe , Irish Stew , Haferflockenpuddingmit Johannisbeersaft .
Abends : Marinierte Heringe mit Kartoffeln .

Mittwoch : Würselsuppe , Ragout mit Erdkohlraben , Wein¬grütze .
Abends : Krautwickel mit Kartoffelsalat .

Donnerstag : Graupensuppe mit Gemüsen , Rosenkohl mitKastanien . Bratäpfel .
Abends : Hausmachersülze mit Schalkartoffeln .

Freitag : Linsensuppe , Schellfisch mit Salzkartoffeln undSenfsoße . Dampfnudeln mit Birnenkompott .
Abends : Reisbrei mit Zucker und Zimt .

Samstag : Brotsuppe , Sauerkraut mit Kartoffelbrei . Erd¬beerpudding aus Puddingpulver von Christian Riempp inKarlsruhe .
Abends : Erdschockengemüse mit Kartoffeln .

MonatFeb r u a r
1 . Woche .

Sonntag : Gemüsesuppe , gefüllte Kalbsbrust mit Rosenkohlund Kastanien . Karamelspeise .
Abends : Suppe vom Mittag , kalter Braten und Kar¬

toffelsalat .
2 *



Montag : Geröstete Grießsuppe , Sauerkraut mit Kartoffel¬
brei . Reisbrei mit Zucker und Zimt .

Abends : Schalkartoffeln und Meerrettich .

Dienstag : Graupensuppe , Erdkohlrabi mit Kartoffeln ge¬
kocht . Dampfnudeln mit getrockneten Zwetschen -

Abends : Sauerkrautpastete .

Mittwoch : Kartoffelsuppe , Gulasch mit Gemüseuudeln .
Kompott .

Abends : Nudelauflauf mit Rosinen .

Donnerstag : Süße Brotsuppe , eingemachte Bohnen mit
Kartoffeln und Hering . Kaiserschmarrn .

Abends : Schalkartoffeln mit weißem Käse .

Freitag : Bohnensuppe , Stockfisch mit Senfsoße und Kar¬
toffeln . Schneckennudeln .

Abends : Suppe vom Mittag , gebackener Kürbis mit
Kartoffeln und Endiviensalat .

Samstag : Suppe vom Tag vorher , braunes Kartoffel¬
gemüse und rote Rüben und Essiggurken . Mandelpudding
aus Puddingpulver mit Fruchtsoße .

Abends : Wurst und Krautsalat .

2 . Woche .
Sonntag : Nudelsuppe , Kaninchenbraten mit Bayrisch Kraut

und Kastanien . Kuchen aus Heidelbeeren in Flaschen -

Abends : Frikadellen mit Kartoffeln und , Salat .

Montag : Erbsensuppe , weiße Rüben mit Hammelfleisch
und Kartoffeln . Grießflammeri .

Abends : Suppe vom Mittag , Heringskartoffeln .

Dienstag : Grünkernsuppe , Kaninchenragout mit Kartoffel¬
klößen , Kompott aus Aepfelschnitzeln .

Abends : Suppe vom Mittag , Reis mit Zucker und
Zimt .

Mittwoch : Sagosuppe , gelbe Rüben mit Kartoffeln und
Grünkernküchlein , Dörrzwetschenfulz .

Abends : Fischpudding mit Salat .

Donnerstag : Haferflockensuppe mit Brotbröckchen , Rinds¬
rollen mit Erdschocken und Kartoffeln , eingemachte Birnen .

Abends : Kastanien mit Aepfeln gedämpft .
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Freitag : Kartoffelsuppe , Schellfisch mit Kräutersoße . Apfel¬bettelmann .
Abends : Gebackene Heringe mit Salzkartoffeln .

Samstag : Einlauffuppe , Ochsenfleisch mit Beilagen ,
Schokoladeflammeri .

Abends : Schinkenmakkaroni .

3 . Woche .
Sonntag : Markklößchensuppe, Lendenbraten und Leipziger

Allerlei (aus eingeweckten und frischen Gemüsen ) , Bratkar¬
toffeln . Bohnentorte .

Abends : Kalter Braten , rote Rüben , Kartoffeln .

Montag : Tomatensuppe , Winterkohl mit Kartoffeln und
Würstchen oder Haferflockenküchlein . Grietzflammeri -

Abends : Kartoffelpfannkuchen mit Salat oder Kompott .
Dienstag : Suppe aus Grünkerngrütze , Mischgemüse .

Apfelstrudel .
Abends : Brotpudding mit Fruchtsaftsoße .

Mittwoch : Erbsensuppe , Schwarzwurzeln mit Kartoffeln
Kartäuserklöße mit Dunstobst .

Abends : Käsekeulchen , Selleriesalat , rote Rüben .

Donnerstag : Maggisuppe , eingemachte Bohnen mit Kar¬
toffeln . Gebackenes Obstmus .

Abends : Büchsensleisch mit Erdfchockensalat .

Freitag : Bohnensuppe mit Kartoffeln und gelben Rüben -
Dampfnudeln mit Heidelbeeren -

Abends : Gebackene Kürbisschnitten mit Kartoffelsalat .

Samstag : Selleriefuppe , Kümmelkraut mit Kartoffeln .
Graupenpudding .

Abends : Pfannkuchen mit Salat oder Kompott .

4 . Woche .
Sonntag : Pfannkuchenfuppe , Hackbraten mit eingewecktem

Spargelgemüse und Bratkartoffeln . Reispudding mit Schoko¬
ladesoße .

Abends : Kalter Hackbraten mit italienischem Salat .
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Montag : Wassergrießsuppe , Irish Stew . Haferflocken -Allerlei .
Abends : Reste vom Haferflocken - Allerlei gebacken mit

Kartoffelsalat .

Dienstag : Kartosselsuppe , Sauerkraut mit Erbsenbrei und
Dörrfleisch . Süße Nudeln . .

Abends : Dicke Pfannkuchen mit Zucker bestreut -
Mittwoch : Graupensuppe , gedämpftes Herz mit Schupf -uudeln . Kompott aus Apfelringen .
Abends : Krautwickel , Käsebrot .

^ Donnerstag : Linsensuppe , Erdkohlrabi mit Kartoffeln ,schokoladepudding .
Abends : Suppe vom Mittag , Gemüsesalat .
Freitag : Sagosuppe , gebackene Rotzungen mit Kartoffel¬salat . Rote Grütze . .
Abends : Pot - oder Topsbeutel .

Samstag : Falsche Eiergerstensuppe , Ochsenfleisch mitRahmkartoffeln und Beilagen . Reisbrei mit Zucker und Zimt .
Abends : Schalkartoffeln mit weißem Käse , Heringenoder Bücklingen .

Monat März
1 . Woche .

Sonntag : Nudelsuppe , Hühnerfrikassee mit Reis . Käse¬
kuchen .

Abends : Reste vom Mittag und geröstete Kartoffeln -
^ Montag : Hafergrützsuppe . Pickelsteiner , Brotspeise mitAepfeln und Weinbeeren .

Abends : Gebackene Leber mit eingemachtem Gurken¬salat und Schalkartoffeln .
Dienstag : Reissuppe , Sauerkraut mir Thüringer Klößen .Einfacher Birnenauflauf .
Abends : Fischpudding mit Salat .
Mittwoch : Petersiliensuppe , Makkaroni in weißer Soße .

Kartopfelkrapfen .
Abends : Kartosfelgemüse mit Wurstscheibchen .
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Donnerstag : Dicke Gemüsesuppe , Grützpudding mit Apfelsbrer aus Dörräpfeln .
Abends : Heringskartoffeln .

Freitag : Gerstenflockensuppe , gekochter Stockfisch mit Salz¬kartoffeln und Kräutersoße . Maisgrießklöße mit eingemachtenBirnen .
Abends : Suppe vom Mittag , Deutsches Beefsteak mitKartoffelsalat .

Samstag : Suppe Franenlob , Grünkohl mit Gerstengrützeund Frankfurter Würstchen . Kartoffelspeise .
Abends : Jägerkohl .

2 . Woche .
Sonntag : Fleischbrühe mit Markklößchen , Schmorbratenmit Spinat und Bratkartoffeln . Zwiebackanflans mit Vanille -

foße .
Abends : Kalter Braten mit Bohnensalat , Käse -

Montag : Tomatenfnppe mit Reis , Rosenkohl mit Ka¬
stanien . Turiner Apfelfinenfpeise.

Abends : Leberwurst mit Selleriefalat und Schalkar¬
toffeln .

Dienstag : Gemüsegraupensuppe aus Törrgemüsen , Lungen¬mus mit Makkaroni . Milchgrießflammeri .
Abends : Bohnensalat mit Kartoffeln -

Mittwoch : Lauchsuppe , weiße Bohnen mit Gelbrüben odermit Kartoffeln und Speck . Sagopudding .
Abends : Krautwickel .

Donnerstag : Erbsensuppe mit Brotwürfeln , Erdschocken -
gemüfe mit Bratkartoffeln und Grünkernküchlein . Apfelpolenta .

Abends : Stockfisch mit Tomaten und Kartoffeln -

Freitag : Kartoffelsnppe , Backfische mit Feldsalat und Kar¬
toffeln . Stachelbeergrütze mit Milch .

Abends : Gebackene frische Heringe mit Kartoffeln -

Samstag : Suppe aus Erdschocken , Küchlein aus getrock¬neten Pilzen mit Kastanienbrei . Kompott .
Abends : Kartoffelpfannkuchen mit Salat -
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3 . Woche .
Sonntag : Graupensuppe mit Fleisch und Kartoffeln .

Schwarzwurzelpudding mit glacierten Kastanien . Reistorte .
Abends : Reste vom Mittag . Käsebrot .

Montag : Grünkohlsuppe mit Hafergrütze , Sauerkraut und
Kasseler Rippenspeer , Kompott .

Abends : Spätzle mit Feldsalat .

Dienstag : Leberspätzlesuppe . Bohnengemüse mit Hering
und Kartoffeln . Apfelreis .

Abends : Nudeln mit Tomatensoße .

Mittwoch : Grießsuppe , Ochsenfleisch mit gelben Rüben
und Kartoffeln , Weingrütze .

Abends : Fleischsalat mit Kartoffeln -

Donnerstag : Erbswurstsuppe mit Speck , Dampfnudeln
mit eingemachten Kirschen .

Abends : Rhabarberauflauf .

Freitag : Tomatensuppe mit Haferflocken , Schleie mit
Kartoffeln und Gurkensalat . Reisbrei mit Zucker und Zimt .

Abends : Makkaroni mit Käse und Salat -

Samstag : Geschmälzte Brotsuppe , Erdkohlrabigemüse mit
Büchsensleisch , Kaffeeflammeri .

Abends : Leberwurst und Kartoffelsalat .

4 . Woche .
Sonntag : Grünkernsuppe , Schweinebraten mit eingemach¬

tem Spargel und Kartoffeln . Gelbrübentorte .
Abends : Kalter Braten mit Selleriesalat .

Montag : Wassergrießsuppe , Kümmelkraut mit Kartoffeln
und Bratwürstchen - Wackelpeter .

Abends : Leberschnitten mit Spätzle -

Dienstag : Linsensuppe , Rote Rübengemüse mit Schuhs -
nudeln . Schokoladegrießpudding mit Vanillesoße .

Abends : Grießklöße mit Salat oder Kompott .

Mittwoch : Maggi - Spargelsuppe , Pickelsteiner , Schwarzbrot¬
pudding mit Brombeersaft .

Abends : Hausmachersülze mit Kartoffeln .



Donnerstag : Bohnensuppe mit Knackwürsten , Waffeln .
Abends : Kalbsragou mit Makkaroni .

Freitag : Grünkernmehlsuppe , Kabeljau mit Meerrettichsoße
und Salzkartoffeln . Reisbrei mit Schokoladesoße .

Abends : Sprotten , Fischküchlein mit Salat .

Samstag : Nudelsuppe , Ochsenfleisch mit Beilagen , Weck¬
schnitten mit Kompott .

Abends : Aufgezogene Pfannkuchen , Kartoffelsalat , Käse¬brot .

Monat April

1 . Woche .
Sonntag : Lauchsuppe , Kalbsbraten , Blumenkohl , Kar¬

toffeln - Käsekuchen .
Abends : Kalter Braten , gemischter Salat .

Montag : Selleriesuppe . Spinat mit Kartoffelpfannkuchen ,
Kompott von getrockneten Zwetschen -

Abends : Grießklöße mit Fruchtsoße .

Dienstag : Kartoffelsuppe . Weißkraut und gelbe Rüben¬
küchlein .

Abends : Schalkartoffeln und weißer Käse -

Mittwoch : Geröstete Grießsuppe . Sauerkraut mit Kar¬
toffelbrei , Vanillegelatine .

Abends : Pilzsalat , Kartoffeln , Käse .

Donnerstag : Nudelsuppe , Bohnen , Hering , Kartoffeln ,
Kompott .

Abends : Bückingreis .

Freitag : Gemüsesuppe . Gefüllter Schellfisch , Kartoffeln .
Grießspeise .

Abends : Sauerkrautauflauf .

Samstag : Dicke Bohnensuppe . Apselküchlein .
Abends : Fischsülze mit Bratkartoffeln -



Sonntag : Gelbe Rübensuppe . Schmorbraten und Kartoffel¬
brei . Zitroüencreme .

Abends : Blumenkohl mit Pilzen , Kartoffeln .
Montag : Spinatsuppe . Sauerkraut , Erbsenbrei und Dürr -

fleisch .
Abends : Heringskartoffeln .

Dienstag : Zwiebelsuppe . Kabeljaukotelettenmit Kartoffel¬
salat , Maniokagrießspeise .

Abends : Selleriesülze mit Bratkartoffeln .

Mittwoch : Lebersuppe , Rotkraut , gebackener Kartoffelbrei .
Weingelee .

Abends : Nudeln mit Vanillesoße .

Donnerstag : Falsche Eiergerstensuppe . Spinat mit Pfann¬
kuchen . Dörrobst .

Abends : Makkaroni mit Tomaten -

Freitag : Gerstensuppe mit Gemüsen . Gebackene Schollen .
Feldsalat , Kartoffeln . Gefüllte Aepfel .

Abends : Fischsülze mit Roterüben und geröstete Kar¬toffeln .

Samstag : Linsensuppe mit Wurst , Kalter Reis mit Frucht¬
soße .

Abends : Kartoffeln , gebackene Selleriescheiben .

3 . Woche .
Sonntag : Grünkernsuppe . Kaninchenbraten mit Rosen¬

kohl . Orangencreme .
Abends : Kaninchenwurst und Wintersalat .

Montag : Suppe von den Kaninchenresten . Grüne Bohnenund Heringskoteletten . Fruchtsülze .
Abends : Bohnensalat aus eingemachten Bohnen , Kar¬toffeln .

Dienstag : Zweierleisuppe .^ Stockfifchauflauf mit Peter¬siliensoße und Kartoffeln . Kaffeeslammeri .
Abends : Gefüllte Kartoffeln , Salat -



Mittwoch : Rosengrießsuppe . Spinat mit Haferflockenküch¬
lein , Kartoffeln . Obstsalat .

Abends : Nudelplatz ' mit Salat .

Donnerstag : Nudelsuppe . Schweinspörkölt mit Kartoffeln .
Schaumspeise .

Abends : Roterüben und Kartoffeln .

Freitag : Erbsensuppe . Fischauslauf mit Reis und Spinat .
Kompott .

Abends : Kartoffelbrei mit gebackener Blutwurst .

Samstag : Pickelsteiner mit Speck . Rhabarbergrütze .
Abends : Bohnenküchlein und Salat .

4 . Woche .
Sonntag : Tomatensuppe . Hühnerfrikassee mit Reis . Apfel¬

kuchen .
Abends : Aal in Gelee , Bratkartoffeln .

Montag : Suppe von den Hühnerknochen . Gebackenes
Kalbshirn und Mangold und Kartoffeln . Gekochte Pflaumen .

Abends : Kohlrollen mit Reisfülle , Salat -

Dienstag : Gelberübensuppe . Fischauflauf mit Spinat ,
Mandelspeise .

Abends : Schusterpastete ; Salat von den Mangoldstielen .

Mittwoch : Milzsuppe . , Petersilienkartoffeln und gebackene
Frühlingsschnitten , Rhabarberkompott .

Abends : Vegetarischer Hackbraten , Salat -

Donnerstag : Fischsuppe . Spinat mit gebackenen Grieß¬
schnitten . Rhabarberkuchen .

Abends : Kartoffeln mit Aepfel . Käse .

Freitag : Bohnensuppe . Fisch im Wasserbad , Kartoffeln ,
Petersiliensoße .

Abends : Grießklöße mit Obst -

Samstag : Reissuppe . Schottisches Gericht , Obst .
Abends : Hoppelpoppel .
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Monat Mai

1 . Woche .
Sonntag : Ochsenschwanzsuppe . Kalbsnierenbraten und

Teltower Rübchen . Linzertorte .

Abends : Verlorene Eier in Sülze , Roterüben ; Käse .

Montag : Spargelsuppe , Spinat mit Ei und Kartoffeln .
Kalte Grießspeise .

Abends : Grüner Salat mit Schupfnudeln .

Dienstag : Frühlingssuppe . Gebackene Rotzunge mit Kar¬
toffeln und Kressesalat .

Abends : Rote Grütze mit Vanillesoße .

Mittwoch : Würfelsuppe . Pickelsteiner mit Hammelfleisch .
Rhabarbergrütze .

Abends : Salzkartoffeln , Senfsoße mit Eiern und Gurke .

Donnerstag : Milzsnppe . Spargelgemüse und Kartoffeln .
Karamelspeise .

Abends : Petersilienkartoffeln und Wurst .

Freitag : Gebrannte Grießsuppe . Fischpickelsteiner . Obst .

Abends : Kartoffeln , weißen Käse , Radieschen .

Samstag : Kartoffelsuppe . Apfelküchlein .

Abends : Bohnensalat , Kartoffeln . Käse .

2 . Woche .
Sonntag : Nudelsuppe . Gefüllte Kalbsbrust . Gelbe Rüben ,

Kartoffeln . Sauermilchspeise .

Abends : Heringssalat , Käsestangen .

Montag : Lebersuppe . Gefülltes Kraut , Kartoffeln .
Schokoladepudding .

Abends : Grießküchlein und Obst .

Dienstag : Rumfordsuppe . Bechamelkartoffeln mit Brat¬
wurst . Obst .

Abends : Kartoffelklöße mit brauner Soße -

Mittwoch : Rosengrießsuppe . Spargelauflauf , Kartoffeln .

Maultaschen mit Marmelade gefüllt - _
Abends : Einlaufsuppe . Grüner Salat , gebackene Kar¬

toffelklöße , Resteverwertung .
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Donnerstag : Grünkernsuppe . Spinat mit gebackenem Hirnin Bierteig , Kartoffeln .
Ab e n d s : ' Nudelplatz und Salat .

Freitag : Gerftenfuppe . Seezungenfrikassee mit Kartoffeln .Kaiserschmarrn .
Abends : Dicke Pfannkuchen und Obst .

Samstag : Pickelsteiner mit Speck , rote Grütze .
Abends : Kartoffelsalat und Wurst .

3 . Woche .
Sonntag : Fleischbrühsuppe mit Reis . Stangenspargel mitPfannkuchen . Apfelstrudel .
Abends : Fleischsülze mit Remouladensoste .

Montag : Graupensuppe . Bohnen mit eingemachten odergetrockneten Pilzen , Kartoffeln - Pflaumenkompott .
Abends : Kartoffelpfannkuchen mit Essigbirnen .

Dienstag : Lauchsuppe . Gedämpfte Leber und Kartoffeln .Reis mit Rhabarber .
Abends : Spargelgemüse mit Kartoffeln znsammengekocht .

Mittwoch : Hafersuppe . Mischgericht mit jungen Gemüsenund Speck . Käseklöße .
Abends : Thüringer Klöße mit saurer Soße .

Donnerstag : Eiergerstensuppe . Spargelauflanf mit Kar¬toffeln . Pflaumenspeise .
Abends : Weckklöße und Obst -

Freitag : Pilzsuppe von getrockneten Pilzen . Stockfisch mitSauerkraut . Apfelbrei .
Abends : Graupenküchlein , Salat .

Samstag : Linsensuppe mit Wurst - Gebackenes Obstmus .
. Abends : Reis mit Aepfelm

4 . Woche .
Sonntag : Sagosuppe . Mairüben , Roastbeef , Kartoffeln .Apselauflauf -
Abends : Gemüsereis .
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Montag : Bohnensuppe . Lauchgemüse , Frikadellen , Kar¬
toffeln . Gekochtes Obst .

Abends : Haferküchlein mit Saft .

Dienstag : Blumenkohlsuppe . Spätzle mit Obst .
Abends : Gebackene Blutwurst und Kartoffelsalat .

Mittwoch : Graupensuppe . Gelbe Rüben mit Grießschnitten .
Kartoffeln . Obst .

Abends : Pilzreis mit Kartoffeln .

Donnerstag : Gemüsesuppe . Gulasch mit Makkaroni . Obst¬
salat .

Abends : Sagoauflauf mit Dürrobst .

Freitag : Erbsensuppe . Ungarischer Schellfisch mit Kar¬
toffeln .

Abends : Spargel mit Polentakräpfchen .

Samstag : Spinatsuppe . Graupenpudding mit Soße .
Abends : Gelbe Rübensalat , Kartoffeln , Wurst -

Monat Juni
' 1 . Woche .

Sonntag : Spargelsuppe . Leipziger , Allerlei , Kalbschnitzel ,
Kartoffeln . Kirschkuchen .

Abends : Tee , falscher Kaviar , gefüllte Eier .

Montag : Zwiebelsuppe . Karotten und Erbsen , vegetarischer
Hackbraten . Obst .

Abends : Nudeln und Fruchtsaft .

Dienstag : Gemüsesuppe , Kartoffelklöße mit Dörrobst .
Abends : Beschamelkartoffeln -

Mittwoch : Graupensuppe mit Gemüsen . Nudelauflauf mit
Rhabarber .

Abends : Gebratene Leber mit Kartoffelsalat .

Donnerstag : Roh geriebene Kartoffelsuppe . Gefüllte Kohl¬
rabi , Kartoffeln . Frische Kirschen .

Abends : Kräntersuppe . Reisbrei mit Zucker und Zimt .



Freitag : Spinatsuppe . Fischklöße mit Tomatensoße , Kar¬toffeln . Gekochte Kirschen .
Abends : Blumenkohl und Pfannkuchen -
Samstag : Würfelsuppe mit Reisklößchen ,

kuchen .
Abends : Kartoffelgulasch .

Kirschpfann -

2 . Woche .
Sonntag : Grüne Bohnensuppe . Gebratene Rehkeule , Salat ,

Kartoffelschnitten . Kirschspeise .
Abends : Kalter Braten mit pikanter Soße .
Montag : Suppe von den Wildknochen . Grüne frische

Bohnen , 'Frikadellen von den Fleischresten , Kartoffeln .
Abends : Grießschnitten und grüner Salat mit Kresse -
Dienstag : Suppe von frischen Erbsen mit Grießklößchen .

Steinbutt und Kartoffeln . Gekochte Kirschen .
Abends : Kartoffeln und Matjesheringe .
Mittwoch : Dicke Suppe . Kirschenmichel .
Abends : Bohnensalat und Kartoffeln .
Donnerstag : Leberreissuppe . Karotten und weiße Bohnen ,

gebackenes Kuheuter .
Abends : Grießklöße mit gekochten Kirschen -
Freitag : Reissnppe . Aal mit Dillsoße und Kartoffeln .

Creme von unreifen Stachelbeeren -
Abends : Gefüllter Kopfsalat und Kartoffeln -
Samstag : Gelberübensuppe . Suppenfleisch und Beschamel -

kartoffeln .
Abends : Heringskartoffeln .

3 . Woche .
Sonntag : Fleischbrühsuppe vom Samstag mit Mark¬

klößchen . Zunge mit jungen Erbsen , Kartoffeln . Kchekeulchen .
Abends : Aufschnitt von Zunge , gemischter Salat .
Montag : Kerbelsnppe . Zungenragout mit Klößchen , Spätzle .

Obst .
Abends : Gebackene Spätzle und Salat .
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Dienstag : Zwiebelsuppe . Frikadellen von den Zungen¬
resten , Mangold , Kartoffeln . Erdbeeren .

Abends : Kartoffelgemüse mit Wurst .

Mittwoch : Kartoffelsuppe mit grünen Bohnen . Dampf¬
nudeln und gekochte Kirschen .

Abends : Saure Nieren und Kartoffeln -

Donnerstag : Gemüsesuppe . Frische grüne Bohnen , ne » e
Heringe , Kartoffeln , Johannisbeeren .

Abends : Kartoffelschnee und gebackene Selleriescheiben .
Freitag : Blumenkohlsuppe . Petersilienfischmit Kartoffeln .

Johannisbeerspeife .
Abends : Fischsalat mit Kartoffeln .

Samstag : Einbrennsuppe . Irish Stew .
Abends : Spinatauflauf .

4 Woche .
Sonntag : Suppe mit Schwammklößchen . Kasseler Rippen¬speer mit Karotten und Erbsen . Johannisbeereis .
Abends : Fischsülze mit Gemüsesalat .

Montag : Dicke Gemüsesuppe mit Reis . ' Waffeln mit
Kirschen .

Abends : Gebackene Kalbsfüße mit Salat .

Dienstag : Petersiliensuppe . Junge Kohlrabi , Kartoffeln .
Erdbeerspeise .

Abends : Kartoffeln , neue Heringe .

Mittwoch : Spinatsuppe . Risibisi mit Fleischklößchen . Ge¬mischtes Obst .
Abends : Kurländer Pastetchen und Salat .

Donnerstag : Pfannkuchensuppe . Königsberger Klops und
Kartoffeln . Kirschpfannkuchen .

Abends : Petersilienkartoffeln und Wurst .
Freitag : Erbsensuppe . Schellfisch mit Butter und Kar¬

toffeln . Johannisbeerkompott .
Abends : Obstsuppe mit Grießwürfel .
Samstag : Grüne Suppe . Lungenknödel mit Kartoffeln .
Abends : Bohnensalat mit Kartoffeln .
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Zungen-

Tamp -

nen, ne»c

Monat Iuli

1 . Woche .

Sonntag : Reissuppe mit Erbsen . Taubenragout mit Kar¬
toffeln . Schaumauflaus mit Kirschen .

Abends : Kalte Gemüseplatte mit Aufschnitt .

Montag : Suppe von den Taubenknochen mit Grieß .
Grüne Bohnen , neue Kartoffeln . Kirschenstrudel .

Abends : Bohnensalat und Heringsküchlein .

Dienstag : Gemüsesuppe . Zander gebraten mit holländischer
Soße , Kartoffeln .

Abends : Spätzle und Kirschen -

Mittwoch : Grünkernsuppe . Kohlrabi mit Kartoffeln , Hafer¬
küchlein . Dreifrucht .

Abends : Kartoffeln und Gemüsesalat .

Donnerstag : Fleischbrühsuppe mit Eierstich . Wachsbohnen
mit Kartoffeln und Suppenfleisch .

Abends : Kaltes Suppenfleisch mit grüner Soße und
Kartoffeln .

Freitag : Grüne Erbsensuppe mit Klößchen . Fischgulasch .
Rote Grütze von frischen Beeren -

Abends : Kartoffeln , Gurkensalat , Käse .

Samstag : Hirnsuppe . Bratwurst und Karotten .
Abends : Kalter Reis mit Johannisbeeren -

2 . Woche .
Sonntag : Grießsuppe . Gebeizte Rehkeule mit Kartosfel -

klößen . Himbeerkaltschale .
Abends : Kalter Braten und gemischter Salat .

Montag : Riebelesuppe .
braten . Obstspeise .

Abends : Fleischsalat

Pie mit Resten von dem Reh -

und Kartoffeln .

Dienstag : Selleriesuppe . Gefüllte Pfannkuchen mit Fleisch¬
resten , Salat .

Abends : Nudeln und Obst .

LU'segnetc Mahlznt . 3
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Mittwoch : Gerstensuppe . Hackbraten und Kohlrabi . Stachel¬
beercreme.

Abends : Siebkäsnudeln mit Maisgries .

Donnerstag : Grüne Bohnensuppe . Hammelfleischragout
und Reisgemüse .

Abends : Wachsbohnen mit neuen Kartoffeln .

Freitag : Legierte Suppe . Gebratene Flußfische mit ge¬
mischtem Salat .

Abends : Kartoffelklöße mit Obst -

Samstag : Kloßbrühsuppe . Pickelsteiner .
Abends : Gebackene Kartoffelklöße ( Reste ) und Salat .

3 . Woche .
Sonntag : Grünkernsuppe mit gebratenen Fleischklößchen .

Rippenspeer mit grünen Bohnen - Sauerkirschensulz .
Abends : Gemüsesalat , kalter Braten .

Montag : Sauerampfersuppe . Labskaus von dem übrigen
Rippenspeer . Frische Erdbeeren .

Abends : Bohnensalat und Schupsnudeln -

Dienstag Kartoffelsuppe . Blumenkohl mit Pilzen . Apfel¬
mus von Falläpfeln .

Abends : Gelberübenküchlein , Salat .

Mitfwoch : Nudelsuppe . Bratwurst und Mangold . Kirschen¬
kompott .

Abends : Dicke Pfannkuchen und Salat .

Donnerstag : Selleriesuppe . Spinat und -Braten von Grün¬
kern oder Grünkernküchlein . Kompott von Sommerbirnen .

Abends : Pilzreis .

Freitag : Gemüsesuppe . Hecht mit Petersiliensoße und
Kartoffeln . Reisspeise .

Abends : Schusterpastete .

Samstag : Grüne Bohnensuppe . Gebackene Grießschnitten
mit Obst .

Abends : Gemüsereis .
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4 . Woche .
Sonntag : Suppe mit Schwammklößchen. Rindskoteletten

und Karotten mit Erbsen . Heidelbeerkuchen .
Abends : Blumenkohlsülze , Bratkartoffeln -

Montag : Geröstete Grießsuppe . Pfifferlinge und Bohnen ,
Kartoffeln . Johannisbeercreme .

Abends : Pilzsalat , neue Kartoffeln in der Schale .
Dienstag : Kartoffelsuppe . Fifchgulasch mit Gemüsen .

Stachelbeeren .
Abends : Grießklöße und Obst -

Mittwoch : Rumfordsuppe . Bohnen und Hammelrippchen ,
Kartoffeln .

Abends : Gurkensalat und neue Kartoffeln -

Donnerstag : Hafersuppe . Chikore gebacken und Kartoffeln ,
Heidelbeerpfannkuchen .

Abends : Gebackene Grießschnitten mit Käse , Salat -
Freitag : Erbsensuppe . Petersilienfisch von Flußfischen ,

Kartoffeln . Rohes Obst .
Abends : Gebackene Topinambur und Salat .

Samstag : Zwiebelsuppe . Milchreis mit Zucker und Zimt .
Abends : Kartoffelgemüse und Wurst -

Monat August

1 . Woche .
Sonntag : Ochsenschwanzsuppe . Gefüllte Gurken und Kar¬

toffeln . Apfelstrudel .
Abends : Gemüsesülze von Blumenkohl , Bohnen , gelbe

Rüben , Kartoffeln .

Montag : Pilzsuppe . Blumenkohl , holländische Soße , Kar¬
toffeln . Rohes Obst .

Abends : Kartoffelsuppe , Sauermilchspeise .

Dienstag : Reissuppe . Gefüllte Kohlrabi , Grießspeise mit
Heidelbeeren .

Abends : Nudeln und Salat .



30 Küchenzettel

Mittwoch : Sagosuppe . Gurkengemüse , gebratene Leber ,Kartoffeln . Frisches Obst .
Abends : Suppe vom Mittag . Apfelküchlein .

Donnerstag : Lebersuppe . Grüne Bohnen und Herings¬
koteletten . Apfelbrei .

Abends : Gebackener Blumenkohl , Kartoffeln -

Freitag : Eiergerstensuppe . Gedämpfter Fisch mit Pilzen .Himbeersülze.
Abends : Pilzsalat , Kartoffeln .

Samstag : Pickelsteiner mit Gemüsen und Pilzen . Birnen¬kompott .
Abends : Reisgemüfe mit Wurst .

2 . Woche .
Sonntag : Wirsingfuppe . Rahmschnitzel mit Kartoffeln undGurkensalat . Apfelpudding .
Abends : Rührei und Bratkartoffeln .

Montag : Gelbe Rübensuppe . Vegetarischer Hackbraten undRoterübengemüse . Aprikosenkompott .
Abends : Kalter Hackbraten mit Heringssoße .

Dienstag : Kartoffelsuppe . Dampfnudeln und Obst .
Abends : Saure Nieren und Kartoffeln .

Mittwoch : Fleischbrühsuppe mit Pfannkuchen . Suppen¬fleisch mit grüner Soße , neue Kartoffeln .
Abends : Grießschnitten und Obst .

Donnerstag : Tomatensuppe . Steinpilze und Kartoffeln .Himbeerspeise .
Abends : Salat von Steinpilzen , Kartoffeln .

Freitag : Reissuppe . Makkaroni mit Tomaten . Schnecken¬nudeln .
Abends : Neue Kartoffeln , weißer Käse .

Samstag : Bohnensuppe mit Schweinefleisch . Apfelauflauf .
Abends : Siebkässpeise .



Sonntag : Tomatensuppe mit Reis . Artischockenund Kalbs¬braten , Kartoffeln . Apfelreis .
Abends : Pilzsalat und Kartoffelschnitten .
Montag : Grießsuppe . Neues Wirsinggemüse mit Hafer¬

küchlein . Gekochtes Obst .
Abends : Zwiebelgemüse und Kartoffeln .
Dienstag : Roh geriebene Kartoffelsuppe . Fischklöße mit

Tomatensoße , Kartoffeln - Pflaumenkompott .
Abends : Gedämpftes Ochsenherz mit Kartoffelklößen .
Mittwoch : Gelbe Rübensuppe . Lungenmus und Kartoffeln .

Rohes Obst .
Abends : Kartoffelklöße vom Abend vorher , gebacken ,Salat .

Donnerstag : Suppe von der Lungenbrühe mit Gemüse¬
spätzle . Pilzkotelette mit Beschamelkartoffeln . Gekochtes Obst .

Abends : Tomatensalat , Kartoffeln -
Freitag : Bohnensuppe . Gebackene Barben mit Gemüse¬

salat . Apfelkuchen .
Abends : Pfannkuchen und Salat -
Samstag : Grießsuppe . Schmorgericht . Gekochtes Obst .
Abends : Gefüllte Tomaten mit Reis . Kartoffeln .

4 . Woche .
Sonntag : Lauchsuppe . Junge Rebhühner mit neuem

Sauerkraut , Kartoffelbrei . Sauermilchspeise .
Abends : Tomatensalat , Kartoffelkroketten -
Montag : Suppe von den Rebhühnerknochen. Auflauf vou

übrigem Sauerkraut . Gefüllter Pfannkuchen .
Abends : Kartoffelsalat mit Pilzwürstchen .
Dienstag : Sagosuppe . Wachsbohnen mit Grünkernküchlein

und Kartoffeln . Apfelbreü
Abends : Grießklöße mit Pflaumen .
Mittwoch : Eiergerstensuppe . Pilzmischgericht und Kar¬

toffeln . Birnenkompott .
Abends : Gefüllter Pfannkuchen mit übrigen Pilzen .



Donnerstag : Linsensuppe mit altem Rebhuhn gekocht .
Apfelküchlein .

Abends : Gurkensalat und neue Kartoffeln - Rettich .
Freitag : Erbsensuppe . Stockfischauflauf mit Kräutersoße .Arme Ritter mit Obst .
Abends : Pfifferlinge und Risotto .

Samstag : Gemüsesuppe . Wirsing und Kartoffeln . Pflau¬
menkuchen .

Abends : Kartoffelsalat und gebackene Blutwurst .

Monat September

1 . Woche .
Sonntag : Tomatensuppe . Hackbraten mit Karotten und

Erbsen . Aprikosenspeise .
Abends : Kalter Hackbraten und Gurkensalat .

Montag : Würfelsuppe . Gefüllte Gurken und Kartoffel¬
gemüse . Maultaschen .

Abends : Neue rote Rüben , Kartoffeln , Käse .

Dienstag : Gemüsesuppe . Schleie gekocht und Petersilien¬
kartoffeln . Pflaumenkompott .

Abends : Nudeln und Salat .

Mittwoch : Gerstensuppe mit Gemüsen . Rindsrouladen mitKartoffeln . Kompott .
Abends : Kartoffelpfannkuchen und Pflaumen -

Donnerstag : Grießsuppe . Hammelfleisch mit weißen RübenKartoffeln . Apfelbrei .
Abends : Tomatensalat , Kartoffeln .

Freitag : Tomatensuppe . Gebackener Fisch mit gemischtemSalat . Rohes Obst .
Abends : Fischsalat von Resten , Kartoffeln -

Samstag : Zweierleisuppe . Haschee mit Kartoffelbrei . Ge¬füllte Aepfel .
Abends : Bratwürstchen und Kartoffelgemüse .



33.

lh" gelch,

Rettich.

Eräiumch ,
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2 . Woche .
Sonntag : Grünkernsuppe . Blumenkohl und Kalbsschnitzel ,

Kartoffeln . Apfeltorte .
Abends : Gemischter Salat , Käse , Rettich .
Montag : Blumenkohlsuppe . Weiße Rüben und Kartoffeln .

Kaiserschmarrn . ,
Abends : Gebackener Kürbis und Salat .

Dienstag : Gerstensuppe . Pilaff . Obstsalat .
Abends : Gebackene Leber und Kartoffeln ^ neue Salz¬

gurken .

Mittwoch : Lauchsuppe . Neues Weißkraut und gehackte
Beefsteak Kartoffeln . Apfelbrei .

Abends : Kartoffeln und Aepfel -
Donnerstag : Geröstete Grießsuppe . Gurkengemüse, Kar¬

toffeln . Gekochtes Obst .
Abends : Neue Kartoffeln in der Schale , weißen Käse ,

Rettichsalat .

Freitag : Rofengrießsuppe . Gedämpfte Seezungen mit
Pilzen und Kartoffeln , gekochtes Obst .

Abends : Gefüllte Tomaten mit Reis , Kartoffeln .
Samstag : Haferflockensuppe . Fleischpsannkuchen und Salat .
Abends : Nudelplatz mit Obst -

3 . Woche .
Sonntag : Pilzsuppe . Sauerbraten und Thüringer Kar¬

toffelklöße . Pflaumenkompott und kleines Gebäck .
Abends : Kalbsfalm mit Kapernsoße .
Montag : Kartoffelsuppe . Rotkraut und Kartoffelbrei .

Quittenkompott .
Abends : Aufgewärmter Sauerbraten und Kartoffel¬

klöße .

Dienstag : Reissuppe . Dampfnudeln mit gekochten Birnen .
Abends : Gefüllte Gurken und Kartoffeln -
Mittwoch : Gerstensuppe . Hammelfleisch mit Steinpilzen

und Kartoffeln . Pflaumenkompott .
Abends : Spätzle und Apfelbrei .
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Donnerstag : Rumfordsuppe . Gefülltes Weißkraut mit
Kaperusoße und Kartoffeln . Pflaumenpfannkuchen .

Abends : Krautsalat und Kartoffeln .

Freitag : Gemüsesuppe . Gekochter Schellfisch mit Kräuter -
foße und Kartoffeln .

Abends : Grießklöße mit Obst .

Samstag : Linsensuppe mit eingeschnittener Wurst . Apfel¬
küchlein .

Abends : Bückingsspeise .

4 . Woche .
Sonntag : Tomatensuppe . Kalbsnierenbraten und Blumen¬

kohl . Reispudding mit Fruchtsoße .
Abends : Kalter Braten , Gemüsesalat , Bircher - Benner -speise .

Montag : Blumenkohlsuppe . Sauerkraut mit Thüringer
Klößen . Birnenauflauf .

Abends : Gebackene Klöße , Salat .

Dienstag : Gerftenflockensuppe . Gebackene Leber mit Be -
schamelkartoffeln . Obstsalat .

Abends : Maisgrießklöße mit Apfelbrei .

Mittwoch : Sagosuppe . Rote Rübengemüse und Kartoffeln .
Brotauflauf mit Aepfeln .

Abends : Bücking , Kartoffel , Rettichsalat .

Donnerstag : Gemüsesuppe . Rehragout vom Hals , Spätzle .
Obst .

Abends : Gebackene Spätzle und Kartoffeln (Restever¬wertung ) , grüner Salat mit Roterüben .

Freitag : Milchgrießsuppe . Gebratene Rotzunge mit Kar¬
toffeln und Gurkensalat . Schwarzbrotpudding mit Brombeeren .

Abends : Gedämpfte Tomaten und Kartoffeln , Käseund Rettich .

Samstag : Würfelsuppe . Schwarzwälder Gulasch . Brom -
bcersülze .

Abends : Geräucherte Flundern , Kartoffelsalat .



Monat Oktober

1 . Woche .

Sonntag : Reissuppe , gedämpftes Kalbfleisch mit einge -
weckten Erbsen und Kartoffeln . Schokoladepudding .

Abends : Bunter Salat und Brot mit Käse .
Montag : Falsche Eiergerstensuppe . Spinat mit Kartoffeln

und Gerstenküchlein. Apfelkompott .
Abends : Kartoffeln in der Schale , weißer Käse , Sel¬

leriesalat .

Dienstag : Kerbelsuppe . Sauerkraut mit Nudeln . Ge¬
backenes Obstmus .

Abends : Gebackene Kürbis , Endiviensalat und Kar¬
toffeln , Rettich .

Mittwoch : Abgeschmelzte Brotsuppe . Eingemachte Bohnen
mit Hering und Kartoffeln . Gekochte Pflaumen .

Abends : Kartoffeln mit Pilzen , Kopfsalat .
Donnerstag : Bohnensuppe . Pickelsteiner . Rhabarber .
Abends : Suppe vom Mittag , Heringskartoffeln -
Freitag : Grünkernmehlsuppe . Kräuterfisch mit Kartoffeln .

Dampfnudeln mit Birnenkompott .
Abends : Geröstete Kartoffeln , Salat , Käse -
Samstag : Graupensuppe . Braunes Kartoffelgemüse . Griefz -

flammeri mit Himbeersoße-
Abends : Fischpudding mit Sardellensoße .

2 . Woche .
Sonntag : Gemüsesuppe , Roastbeef mit Blumenkohl und

Kartoffeln . Apfelkuchen .
Abends : Italienischer Salat .
Montag : Haferflockensuppe . Petersilienkartoffel . SüßeNudeln .
Abends : Haschee mit Kartoffelbrei .
Dienstag : Blumenkohlsuppe . Gurkengemüse mit Kartoffeln .

Rhabarberkompott .
Abends : Makkaroni mit Tomatensoße .
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Mittwoch : Kartoffelsuppe . Mehlklöße mit Dürrobst .
Abends : Apfelreis .

Donnerstag : Würfelsuppe mit Gemüse . Lungenhaschee mitSpätzle . Apfelküchlein .
Abends : Kartoffeln in der Schale und marinierte Heringe .

Freitag : Erbsensuppe . Schellfisch mit Salzkartoffeln undSenfsoße . Bohnentorte .
Abends : Fischpudding und Salat .

Samstag : Tomatensuppe . Gefülltes Weißkraut mit Kar¬toffeln . Apfelkompott.
Abends : Suppe vom Mittag , gebackene Nudeln -

3 . Woche .
Sonntag : Einlaufsuppe . Hasenbraten mit Rotkraut undKartoffelschnee . Buttermilchfpeise .
Abends : Dicke Pfannkuchen .

Montag : Pilzsuppe . Kohlrabi mit Kartoffeln . Käsekeulchen .Abends : Reis mit Kürbis .

Dienstag : Gerstenflockensuppe . Hasenragout mit Kartoffel¬klößen . Apfelkompott.
Abends : Gedämpfte Tomaten und Salzkartoffeln .

Mittwoch : Wildsuppe mit Klößchen . Rosenkohl mit Ka¬stanien . Rote Apfelgrütze .
Abends : Heringssalat .

Donnerstag : Sauerampfersuppe . Hackbraten mit baye¬rischem Kraut und Kartoffeln . Bratäpfel mit Rosinen .
Abends : Suppe vom Mittag , Kohlrüben mit Kartoffeln .
Freitag : Saure Suppe . Sauerkraut mit Erbsenbrei undDürrfleisch oder geräuchertem Speck . Apfelstrudel .
Abends : Weiße Bohnen mit gelbe Rüben oder Aepfel -
Samstag : Sagosuppe . Herzragout mit Schmorkartoffeln .Warmer Apfelpudding .
Abends : Gefüllter Sellerie mit Kartoffeln und Salat .
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Küchenzettel 37

4 . Woche .
Sonntag : Nudelsuppe . Hammelfleisch mit BohnerO und

Kartoffeln . Apfelkuchen mit Käse .
Abends : Kalter Hammelbraten , Gurkensalat ; rote Rüben -
Montag : Verkochte Brotsuppe . Klöße mit Tomatensoße .

Schokoladespeise .
Abends : Saures Ochsenherz mit Kartoffeln .
Dienstag : Gemüsesuppe . Kümmelkraut mit Kartoffeln und

Würstchen . Birnenauflauf .
' 'Abends : Maisgries mit Apfelsoße .

Mittwoch : Grünkernsuppe . Sauerbraten mit Kartoffel¬
nudeln . Melone .

Abends : Nudeln mit Tomaten , gebacken -
Donnerstag : Mehlsuppe , falscher Hase mit Kartoffelsalat .

Apfelbrotspeise .
Abends : Auslauf von Wirsingkraut .
Freitag : Linsensuppe . Backfisch mit Senfsoße und Kar¬

toffeln - Quittenspeise .
Abends : Gebackene Kräuterkartoffeln .

Samstag : Krautsuppe mit Kartoffelstückchen , Sellerie und
gelbe Rüben . Kartoffelauflauf mit holländischer Soße . Aepiel .

Abends : Schalkartoffeln mit Meerrettichsoße .

Monat Novem der

1 . Woche .
Sonntag : Hühnerbrühe mit Nudeln - Suppenhuhn mit

Reisrand . Gebackener Kartoffelteig mit Obstfüllung .
Abends : Krautsalat mit Schalkartoffeln .
Montag : Hafergrützensuppe . Makkaroni mit Schwarz¬

wurzeln , Mandelspeise .
Abends : Suppe vom Mittag , Schalkartoffeln mit

Gurkensalat und rote Rüben -
Dienstag : Kartoffelsuppe . Sauerkraut mit Erbsenbrei und

Dürrfleisch .
Abends : Schupfnudeln mit Salat .
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Mittwoch : Flockensuppe . Königsberger Klops mit Spinat
und Kartoffeln . Pflaumensulz .

Abends : Fischgericht mit Erdkohlrabi und Petersilie .

Donnerstag : Erbsmehlsnppe . Bohnen mit Hering und
Kartoffeln . Gebackene Grütze mit Aepfeln .

Abends : Suppe vom Mittag , Spinatpudding aus übrig¬
gebliebenem Spinat .

Freitag : Linsensuppe mit Würstchen , Schwarzbrotauflansmit Weinbeeren .

Abends : Kartoffeln mit Birnen -

Samstag : Würfelsuppe . Reis mit Bohnen , Kohlrabi
und Kartoffeln mit Grünkernküchlein . Gemischtes Obst .

Abends : Pfannkuchen mit Salat und Kompott -

2 . Woche .
Sonntag : Prinzeßsuppe . Gefüllte Kalbsbrust mit Rosen¬

kohl und Kastanien . Zwetschenkuchen .
Abends : Gemüsesalat , Käse .

Montag : Gemüsesuppe mit Gerstengrütze . Hefenklöße mit
Obstmus .

Abends : Suppe vom Mittag , Wurst und Kartoffel¬salat .

Dienstag : Lauchsuppe . Stockfisch mit Dillsoße und Kar¬
toffeln . Grießflammeri .

Abends : Bohnen mit Kartoffeln -

Mittwoch : Sagosuppe . Gelbe Rüben mit Kartoffelküchlein .
Arme Ritter mit Birnenkompott .

Abends : Gedämpfte Tomaten mit roh gebratenen Kar¬
toffeln .

Donnerstag : Pfannkuchensuppe . Gedämpfte Leber mitReis . Bratäpfel .

Abends : Bückingsauflauf .

Freitag : Kartoffelsuppe . Gebackene Scholle mit Kartoffel¬
salat . Nudelscharlotte .

Abends : Schalkartoffeln , weicher Käse mit Schnitt¬lauch , rote Rüben .

Samstag : Eiergerstensuppe . Ochsensleisch mit Petersilien¬
kartoffeln , Essiggurken . Kaiserschmarrn und Kompott .

Abends : Gelbe Rübensalat mit Salzkartoffeln .



Sonntag : Reissuppe . Kaninchenbraten mit Bruchspargelnund Kartoffeln . Schokoladecreme.
Abends : Kalter Braten , Kartoffeln und Salat .

Montag : Gebähte Brotsuppe . Sauerkraut und Leber¬knödel . Aepfel .
Abends : Apfelkartoffel (Himmel und Erde ) .

Dienstag : Grünkernsuppe . Gefüllte Gurken , Kartoffel -und Hagebuttenkompott .
Abends : Pfannkuchen mit Salat und Kompott .

Mittwoch : Pilzsuppe . Ragout von Kaninchen mit Spätzle .Orangen .
Abends : Schalkartoffeln mit Hering in Gelee .

Donnerstag : Gemüsesuppe . Wirsing mit getrocknetenKastanien . Grießauflauf .
Abends : Sülze von Kalbskopf mit Kartoffeln .

Freitag : Linsensuppe mit Würstchen . Dampfnudeln mitDürrobst .
Abends : Suppe vom Mittag , Dickmilch mit Brot¬schnitten und Zucker und Zimt .

Samstag : Erbsmehlsuppe . Bayrisch Kraut und Salz¬kartoffeln . Apfelspeife .
Abends : Saure Speckkartoffeln.

4 . Woche .
Sonntag : Blumenkohlsuppe . Gänsebraten mit Rotkrautund Kartoffelbrei . Apfelkuchen .
Abends : Wurst und Kartoffelsalat .

Montag : Graupensuppe . Lauchgemüse und Kartoffel , Rohr¬nudeln mit Dürrobst .
Abends : Fischpudding .

Dienstag : Haferflockensuppe . Gänseklein mit Kartoffel¬klößen . Aepfel .
Abends : Gebackene Kartoffelklöße mit Endiviensalat .

Mittwoch : Bohnensuppe . Rosenkohl mit Kartoffeln . Milch¬reis .
Abends : Suppe vom Mittag . Pilzgemüse (aus ge -' trockneten Pilzen ) .
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Donnerstag : Gebundene Nudelsuppe . Kastaniengemüse mit
kalter Gänsebrust . Mehlschmarrn mit Johannisbeersoste .

Abends : Apfelpfanne .

Freitag : Sauerampfersuppe . Gebackene Schollen mit Meer¬
rettichsoße . Graupenpudding .

Abends : Saure Kartoffeln .

Samstag : Maniokagrießsuppe . Pickelsteinerfleisch und Käse¬
kuchen .

Abends : Schalkartofseln mit Hering .

Monat Dezember

1 . Woche .
Sonntag : Milzsuppe . Sauerbraten mit Nudeln . Gelee

aus eingemachten sauren Kirschen .
Abends : Kalter Braten mit Kartoffelsalat .

Montag : Geröstete Grießsuppe . Weiße Rüben mit Speckund Kartoffeln . Rhabarbergrütze .
Abends : Erdschocken mit Kartoffeln -

Dienstag : Kartoffelsuppe . Bohnen mit Hammelfleisch und
Kartoffeln . Heidelbeerkompott .

Abends : Kohlrollen mit Schalkartoffeln .

Mittwoch : Selleriesuppe . Thüringer Klöße mit brauner
Soße und Sauerkraut . Kompott .

Abends : Irish Stew .

Donnerstag : Grüne Suppe . Schwarzwurzeln mit ge¬rösteten Kartoffeln . Kastanienauflauf .
Abends : Schalkartoffeln und Bückinge . Käse .

Freitag : Erbsensuppe mit Kartoffelstückchen . Dampfnudelnmit Vanillesoße .
Abends : Silber und Gold (weiße Bohnen und gelbe

Rüben ) und Kartoffelküchlein.

Samstag : Eiergerstensuppe . Ochsenfleisch mit Kartoffel¬gemüse und Salzgurken . Zwetschenkompott.
Abends : Frikadellen mit Kartoffeln und Preiselbeeren .
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2 . Ivo che .
Sonntag : Pfannkuchensuppe . Kasseler Rippenspeer , BayrischKraut und Erbsenbrei . Windbeutel .
Abends : Suppe vom Mittag , italienischer Salat -
Montag : Rumsordsuppe . Falscher Hase , Bohnensalat undKartoffeln . Apselbrotspeise.
Abends : Kalter Hackbraten und Selleriesalat .
Dienstag : Maniokagrießsuppe . Leipziger Allerlei aus

Wintergemüsen . Pfannkuchen mit Apfelbrei .
Abends : Einfacher Birnenauflauf .
Mittwoch : Zwiebelsuppe . Kümmelkraut mit Kartoffeln .

Milchnudeln .
Abends : Blumenkohlauslauf .
Donnerstag : Erbsensuppe . Gespicktes Kalbsherz , Nudeln

mit Tomatensoße . Aepfel .
Abends : Suppe vom Mittag , Büchsenfleisch mit Sel¬

leriesalat .

Freitag : Gemüsesuppe . Kabeljau , kalte Eiersoße und Kar¬
toffeln . Apfelbettelmann .

Abends : Frikadellen (ohne Brot und Ei ) , Salat .
Samstag : Grießklößchensuppe. Sauerkrautpastete . Schoko¬

ladepudding .
Abends : Rahmkartoffeln , sauersüße Gurken -

3 . Woche .
Sonntag : Falsche Königinsuppe . Schweinebraten , Rotkraut

und Kartoffeln . Gelberübentorte .
Abends : Kälter Braten , Krautsalat und Schalkartoffeln .
Montag : Tomatensuppe mit Reis . Bohnen mit Kar¬

toffeln , Schmarrn und Apselbrei .
Abends : Selleriesülze mit grüner Soße .
Dienstag : Krautsuppe . Erdschocken mit Kartosfelküchlein .

Apfeltaschen .
Abends : Nudeln mit Käse .

Mittwoch : Erbsensuppe . Ochsenfleisch mit Krautsalat .
Aepfel .

Abends : ( Christabend ) Karpfen in polnischer Soße ,
Orangen , Aepfel , Weihnachtsgebäck .
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Donnerstag : ( 1 . Weihnachtstag ) Nudelsuppe . Gänsebratenmit Rosenkohl und Kastanien . Weingelee mit Gebäck .
Abends : Kalte Gänsebrust , gemischter bunter Salat .
Freitag : ( 2 . Feiertag ) Grünkernsuppe (aus Knochen ) .Lendenbraten , Spargeln mit Bratkartoffeln . Alinatorte .
Abends : Dicke Pfannkuchen mit Salat -
Samstag : Linsensuppe , Brühkartoffeln . Rote Apfel¬

grütze .
Abends : Schalenkartoffeln mit Heringen .

> 4 . Woch e .
Sonntag : Gemüsesuppe . Spinat mit deutschem Beefstaakund Kartoffeln . Zwetschenkuchen .
Abends : Wurst und Kartoffelsalat .
Montag : Braune Zwiebelsuppe . Kartoffelklöße mit Dürr¬obst .
Abends : Gebackene Kartoffelklöße mit Salat -
Dienstag : Kartoffelsuppe . Schellfisch mit Kartoffeln undSenfsoße . Reispudding .
Abends : Pudding aus Fischresten . .
Mittwoch : Eiergerstensuppe . Apfelkartoffeln .
Abends : (Silvester ) Nudelsuppe , gespickter Hecht mitKräutersoße . Weihnachtsgebäck und Punsch .
Donnerstag : (Neujahr ) Gebrannte Mehlsuppe mit Gemüse ,Gulasch mit Spätzle . Schokoladecreme.
Abends : Nudelauflauf mit Rosinen -
Freitag : Linsensuppe mit Würstchen -, Stockfisch mit Peter¬siliensoße und Kartoffeln . Apfelbrei .
A b e n d s : ' Krautwickel mit Fischresten . Gurkensalat .
Samstag : Geriebene Kartoffelsuppe . Dchsenfleisch mitsauren Kartoffeln . Obst .
Abends : Sächsische Apfelpfanne .



Die Kochkiste .
Der Krieg hat den Hausfrauen erst gezeigt , welch

außerordentlich wertvolle Unterstützung ihnen die Koch¬
kiste in der Küche bietet .

Ein modernes Kochbuch würde keinen Anspruch auf
Vollständigkeit machen können , wenn die Kochkiste und
die Art ihrer Verwendung darin fehlte .

Es ist in erster Linie den Hausfrauenvereinen
zu danken , daß sie endlich die Einführung der Kochkiste
in eine ganze Reihe von Haushaltungen erreicht haben ;
ein Teil der Hausfrauen steht aber auch heute noch ihrer
Benutzung ablehnend gegenüber . Das ist sehr bedauerlich
und auch volkswirtschaftlich falsch , denn durch die Be¬
nutzung der Kochkiste ist die ihrem Erwerb außerhalb des
Hanfes nachgehende Frau , ebenso wie die im kinderreichen
Haushalt vielbeschäftigte Hausfrau imstande , ihrer Familie
zur rechten Zeit ein warmes , nahrhaftes und wohl¬
schmeckendes Essen auf den Tisch zu bringen .

Es erinnert wirklich ein bißchen an die Heinzel¬
männchen , wenn man sieht , wie die Hausfrau , die morgens ,
ehe sie auf Arbeit ging , das Essen der Kochkiste anvertraut
hatte , nach drei , vier Stunden nach Hause kommt , das
dampfende Essen aus der Kiste nimmt und sich gleich an
den Tisch setzen kann . Und wie blitzblank die Küche aus¬
sieht , da gibt es keine zertretenen Kohlen , kein Ueber -
laufen der Speisen , kein Anbrennen , in einer halben
Stunde war das Essen auf dem Gas vorgerichtet , alle-
andere Arbeit nimmt die treue Stütze der geplagten Haus¬
frau willig ab .

Daß die Art des Kochens in der Kochkiste für viele
Speisen eine viel zweckmäßigere und vernünftigere ist , als
auf dem Herd , dürfte vielen noch nicht bekannt sein , die

Gesegnete Mahlzeit . 4



meinen , ich mache doch Feuer , da rentiert sich für mich
die Kochkiste nicht .

Ter Saft und die Kraft , die ganzen Nährwerte der
Speisen bleiben aber bei keiner Kochart so in der Speise
zusammengehalten , wie in der Kochkiste , nichts kann ent¬
weichen , wie bei dem Kochen aus dem Herd , wo ein großer
Teil der Nährsalze lustig in dem Dampf , der aus den
Töpfen entweicht , emporsteigt . Man versuche nur einmal
ein Suppenfleisch und die davon bereitete Suppe , das auf
dem Herd gekocht wurde , und vergleiche damit das in
der Kiste hergestellte , der Unterschied leuchtet sofort ein .

Und das gleiche ist bei fast allen andern Gerichten
der Fall , man probiere nur einmal die verschiedenen
Krautarten , Suppen , Reis , oder die in der jetzigen Zeit
als besonders wertvoll und nahrhaft zu empfehlenden
Misch gerichte .

Die Herstellung der Kochkiste ist die denkbar einfachste
und billigste ; aus einer alten Holzkiste , einem Korb , einer
großen Schachtel oder ähnlichem billigen Material kann
sie hergestellt werden . Es ist auch durchaus nicht nötig ,
neue Töpfe anznschafsen , man kann sich seine Kochkiste
gerade so gut Herstellen mit den Töpfen , die man bisher
im Gebrauch hatte .

Das Stopfen der Kiste geschieht am besten mit Holz¬
wolle , Sägemehl oder Zeitnngspapier . Reis oder Hafer¬
grütze wird z . B . vorzüglich , wenn man den Reis eine
Stunde einweicht , ihn dann zum Kochen bringt , kurz auf¬
kochen läßt und den Topf mit achtfach zusammengefaltetem
Zeitungspapier fest umwickelt , natürlich möglichst rasch ,
damit keine Wärme entweichen kann .

Nach einer Stunde kann man den völlig aufge¬
quollenen fertigen Reis verspeisen ! Er wird vorzüglichmunden .

Jede Hausfrau sollte im Interesse einer vernünftigen
Ernährung ihrer Familie einen Versuch mit der Kochkiste
machen , mit etwas Nachdenken wird sie bald den Gebrauch
erlernt haben , und sich nicht mehr von ihr trennen wollen .



> Är NÄ

Mcne bn

)kr LveHl

kann enn

M groß :
au ? dkn

rr nnnul

!, da? an?

I da? ix

oforl m .
Gmchiti ,
chiedenki!

Zen Zki:

fehlende

einfacki^

rb , ciuc:
ial km

>r uor.:
KoKß

n bi?M

II Hotz'
Hann

i? eint
r ; M -

allcM

mcb >

Diize'

;Lg!ick

imgen
>M

nault
Mn.

K o ch k i st e 45

Vor - und Garkochzeit für die Kochkiste .

I . Suppen .
Vorkochzeit Garkochezit

Minuten Stunden
1 . Gerstensuppe .
2 . Grünkernsuppe .
3 . Reissuppe . .
4 . Hasergrützsuppe .
5 . Grießsuppe .
6 . Sagosuppe .
7 . Brotsuppe .
8 . Kartosfelsuppe .
9 . Bohnen - , Erbsen - und Linsensuppe .

10 . Teigwarensuppe : Nudeln , Eiergerste ,
Sternchen , Buchstaben . . . .

11 . Fleisch - , Knochen - und Wurzelbrühe .
12 . Suppen aus Suppentaseln u . Erbswurst
13 .' Leber - und Milzsuppe .

II . Gemüse .
1 . Spinat .
2 . Wirsing .
3 . Rosenkohl .
4 . Spargel .
5 . Blumenkohl .
6 . Römisch - Kohl ( Mangold ) . . .
7 . Selleriegemüse .
8 . Rot - , Weiß - und Bayrisch - Kraut
9 . Sauerkraut .

10 . Kastanien .
11 . Reisgemüse .
12 . Gelbe Rüben .
13 . Grüne Bohnen .
14 . Kohlrabi . . . .
15 . Junge Erbsen und Karotten .
16 . Schwarzwurzeln .
17 . Eingemachte Bohnen . . . .
18 . Weiße Rüben .
19 . Erdkohlraben .
20 . Teltower Rübchen .

III . Kartoffelspeisen .
1 . Salzkartoffeln .
2 . Schal - , Pell - und Quellkartoffeln .
3 . Kartoffelgemüse ( Rahmkartofseln ) . .
4 . Heringskartoffeln .

IV . Fleischspeisen .
1 . Kochfleisch
2 . Braten

3 2 — 3
3 2 — 3
3 1 - 2
3 2 - 3
3 1 — 2
3 1 — 2
3 1 — 2

5 — 8 . 1 — 2
5 - 8 2 — 3

5 - 8 1 — 2
10 3 — 4
5 2 — 3

5 - 8 1 — 2

5 - 10 1 — 2
8 — 10 2 — 3
5 — 10 2 — 3
5 - 10 2 — 3

' 5 — 10 2 — 3
8 - 10 2 — 3

10 — 20 2 — 3
15 3 — 4

15 - 20 3 — 4
15 - 20 3 — 4

1 - 3 1 — 2
8 — 10 2 — 3

15 - 20 3 — 4
10 - 15 2 — 3

3 - 5 1 — 2
10 - 15 3 — 4
20 - 25 3 — 4
10 - 15 2 — 3
10 - 15 2 — 3
10 — 15 2 — 3

5 - 10 V2— 1
5 - 10 1 — 2
8 - 10 1 — 2
8 - 10 1 — 2

10 - 25 3 — 4
15 - 20 1 — 2

4 *
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Lorkochzcit *) Garkochzeii
Minuten Stunden

3 . Gedämpftes Fleisch . 20 — 30 2 — 3
4 . Gulasch , Frikassee , Ragout . . . . l5 — 20 2 — 3
5 . Irish Stew . 15 20 2 — 3
tt . Pökel - oder Solberfleisch . 10 — 20 3 — 4
7 . Ganzer Schinken . 40 3 — 4
8 . Schmor - und Sauerbraten . . . . 20 — 30 2 — 3
9 . Geflügel je nach Größe . . . . 15 — 20 1 — 3

10 . Suppen - und Ragouthühner ( zerteilt ) 40 — 15 1 — 2
11 . Wild : Mehrpfüudige Rehkeule . . 15 - 20 2 — 3 .
12 . Hasen . 10 — 15 1 — 2
13 . Ochsenzunge . 20 — 30 3 — 5

V . Fische .
1 . Schellfisch , 2 . Kabeljau oder Stockfisch , ^

3 . Maifisch , 4 . Stein - und Heilbutt , > 1 — 2 1
5 . Salm , 6 . Hecht , 7 . Schollen j Scheibe .^ e^ >u --

VI . Mehl - , Milch - und Eierspeisen -
1 . Alle Sorten Klöße (je nach Größe ) 3 - 5
2 . Reisbrei . i — 23 . Grießbrei . 1 — 2
4 . Sagopuddiug . 1 — 5
5 . Nudeln . 5 — 10
6 . Makkaroni . 5 — 107 . Puddings im Wasserbade . 30 — 40

11
1
1
1
1

1 - 2

VII . Hülsenfrüchte -
1 . Grüne Erbsen . 5
2 . Gelbe Erbsen . 53 . Linsen . 5
4 . Weiße Bohnen . ö

2 — 3
2 - 3
2 — 3
3 - 4

VIII . Obst .
1 . Frisches Obst .
2 . Dörrobst .

3 — 5 1
3 — 5 2 — 3

ErprobteAuf 1 Tasse Reis . .
Auf 1 Pfund Reis . .
Auf 1 Pfund Makkaroni
Auf 1 Pfund Nudeln .
2luf 1 Pfund Gerste

Fl ü ssig keitsv erh äl tni sse :- - - - 4 — 41/2 Tassen Flüssigkeit
- - > . 21/2 Liter Flüssigkeit. . . 1 ^2- 2

2

Stets vom Augenblickde? Aufwallens an gerechnet .



Tie suppen bilden einen Hauptbestandteil der Mahl
zeit . Wenn wir auch selten Fleischsuppen geben können , so
haben wir dafür einen wirklichen Ersatz in den Luppen ,
denen , wir nach Möglichkeit Nährmittel zusetzen . Auch die
Brühe von Gemüsen enthalten wichtige Nährsalze und
werden deshalb ebenfalls öfter ans dem Tisch erscheinen .

Von fertigen Präparaten empfehlen wir Appels
und Knorrs Suppenwürzen , ebenso die Knorr -
schen und Maggis Suppenwürfel , die an Tagen ,
an denen wenig Zeit zur Verfügung steht , eine sehr wert¬
volle Entlastung für die Hausfrau bieten . Diese Präparate
können durch Zusatz von Sago , Grieß , Haferflocken vder
dgl . auch noch ausgiebiger gemacht werden .

Alle Gemüsesorten , ebenso Tomaten , Pilze und
Suppenkrüuter geben gute Suppen .

Die R e st e v e r w e r t n n g spielt besonders bei den
Suppen eine große Nolles jeder kleinste Rest kann der
Suppe zugefügt werden ; Kartoffeln werden durch die
Maschine getrieben oder in Würfel geschnitten , fertiges
Gemüse wird noch 10 — 15 Minuten mit der Suppe
gekocht , Brotreste werden entweder mitgekocht und mit
der Suppe durchgerührt , oder gerieben und der Suppe
zugefügt .

Suppeneinlagen , wie Klößchen u . dgl . , sind
nicht nur wegen der Verbesserung des Geschmacks bei
dünnen Suppen zuzufügen , sie sollen den Nährwert der
Suppe erhöhen .



Herstellung von Suppenwürze .
Außer den auf voriger Seite genannten Suppen¬

würzen von Appel und Maggi , die sich durch billigen
Preis und vorzüglichen Geschmack auszeichnen , soll den
Hausfrauen im folgenden die Selbstherstellung von
Suppenwürze erklärt werden :

Zwei «oder drei Sellerieknollen oder deren Gewicht an
Blättern , 2 — 3 große Mohrrüben oder Möhren , 5 — 6
Zwiebeln , wenn man hat 1 Kl . Pilze ( Steinpilze , Pfif¬
ferlinge , Kuhpilze nsw . ) , nach Belieben Suppengrün und
^ uppenwürzkräuter , Tomaten , .Lauch , Radies , Rettich ,
Mairüben . Gemüseabfälle ( Kohlblattrippen nsw .) und was
es sonst an guten Dingen gibt , kann verwendet werden .
Alles Gemüse wird fein gewiegt , die Strünke und Pilze
nsw . ganz fein geschnitten und alles mit sehr wenig Wasser
zu Feuer gebracht . Die Masse wird stark gesalzen , 1 — 2
Pfefferkörner können beigegeben werden . Man läßt die
Masse ankochen , 20 Minuten gut kochen und dann in
der Kochkiste 5 — 6 Stunden weichdünsten . Das Ganze
wird nun durch ein Haarsieb gestrichen und dann die Würze
einige Stunden offen auf dem Herde eingedünstet und ein¬
gedickt . Die Suppenwürze hält sich in verschlossenen Töpf¬
chen und Kruken sehr gut . Es genügt wenig Zugabe , um
Soße und Suppen einen kräftigen Geschmack zu geben .
Dem Gartenbesitzer kommt diese Würze nicht teuer , beson¬
ders da Pilze sehr wohl fehlen können .



1 . Gemüsesuppe .
Wirsing , Weißkraut , Lauch , Sellerie , gelbe Rüben

werden klein geschnitten in Fett gedünstet , mit l. 1/2 Liter
Wasser anfgefüllt , gesalzen und weichgekocht . Einige in
Würfel geschnittene Kartoffeln werden 20 Minuten vor
dem Anrichten dazu gegeben .

2 . Rüsengrietzsuppe .
Man läßt 30 Gramm Maisgrieß in einen Liter Salz¬

wasser laufen , reibt zwei große Gelberüben , röstet sie mit
2 Löffel Mehl in einem Löffel Fett , füllt dies mit 1/2 Liter
Wasser auf und gibt es zu dem Grieß .

3 . Selleriesuppe .
Zwei dicke Sellerieknollen , eine Stange Lauch und

eine Petersilienwurzel werden gut gereinigt mit zwei Liter
Wasser und dem nötigen Salz weichgekocht . Dann werden
zwei Löffel Mehl mit einem Eßlöffel Fett gelb gedämpft ,
die Brühe aufgefüllt , das Wurzelwerk ohne den Sellerie
fein gewiegt und dazugegeben . Man kann den Sellerie
zu Salat benutzen . Will man die Suppe feiner haben ,
reibt man den Sellerie mit durch .

4 . Blumenkohlsuppe .
In einem Eßlöffel dämpft man 60 Gramm Mehl ,

löscht mit kaltem Wasser ab , füllt etwa I 1/2 Liter heißes
Wasser dazu , salzt die Suppe und gibt einen Blumenkohl ,
den man in kleine Röschen zerlegt hat, hinein und kocht
ihn weich .

5 . Zweierleisuppe .
50 Gramm Reis und 50 Gramm Gerste werden ge¬

waschen , mit 30 Gramm fein geschnittenen : Speck und
etwas Salz mit kaltem Wasser aufgestellt . 2 — 3 Stunden
kochen , am besten in der Kochkiste . Vor dem Anrichten
gewiegte Petersilie dazu geben .
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6 . Geröstete Grießsuppe .
Man röstet 100 Gramm Grieß in einem Eßlöffel Fet >

schön gelb , gibt etwas gewiegtes Suppengrün dazu , löschtmit kaltem Wasser ab , füllt so viel als nötig ans , salzt die
Suppe und läßt sie eine gute Stunde dnrchkochen .

7 . Gelbe Rübensuppe .
2/ 4 — 1 Pfund gelbe Rüben werden geputzt , gewaschen ,klein geschnitten und durchgerieben . 60 Gramm Reis

werden gewaschen , gebrüht und mit den durchgetriebeneuGelbrüben und 25 Gramm ,Fett und dem nötigen Salz
weichgekocht .

8 . Grüne Suppe .
Petersilie , Lauch , Spittal oder Kerbet werden geputzt ,gewaschen und fein gewiegt ; in einem Eßlöffel Fett dämpft

man 60 Gramm Mehl , gibt das gewiegte Grün dazu ,dämpft es kurz mit , löscht ab , füllt so viel als nötig ist aus ,salzt und kocht die Suppe 20 - 30 Minuten .
0 . .Kartosselsuppe .

1 Pfund rohe geschälte Kartoffeln , Suppengrün , 2Liter Wasser , 1 Eßlöffel Fett , 30 Gramm Mehl , 1 Eßlöffel
gewiegte Petersilie , 1 ' Prise Pfeffer . Die geschälten iu
stücke geschnittenen Kartoffeln werden mir dem Wasser
zum Kochen gebracht , Salz und Suppengrün zugefügt und
weichgekocht , dann durch ein Sieb gestrichen . Von Fettund Mehl eine Mehlschwitze bereiten , rührt sie mit der
<- uppe glatt , läßt noch zehn Minuten aufkochen und richtet sie mit der gewiegten Petersilie an .
10 . Roh geriebene Kartoffelsuppe .

2 Liter Knochenbrühe , oder Brühe aus Bouillonwür¬
feln , 4 große Kartoffeln , SalA s Ei . Das Ei wird mit den
roh geriebenen Kartoffeln verquirlt , mit Salz vermischt ,füllt etwas kochende B-rlche aus und rührt alles in die
kochende Suppe , mit der man es noch 10 Minuten aufziehen läßt .



11 . Graupensuppe mit Gemüse .
100 Gramm Graupen , 2 Liter Wasser , 1 Eßlöffel

Fett und einen Teller voll geschnittenes Gemüse . Dicke
Graupen werden am Abend vor dem Gebrauch eingeweicht .
Am nächsten Morgen gibt man das Fett und das ge
schnittene Gemüse dazu , salzt es , füllt die Flüssigkeit auf
und läßt , die Suppe drei Stunden kochen . Kochkiste .

12 . Bohnensuppe l .
1/ 2 Pfund weiße Bohnen , eine .Prise Natron , 2 Liter

Wasser , 30 Gramm Fett , eine kleine Zwiebel , 30 Gramm
Mehl . Die Bohnen werden verlesen , am Abend vor dem
Gebrauch eingeweicht ; am andern Morgen bringt man sie
mit dem Einweichwasser zum Kochen , fügt eine Prise
Natron zu und kocht sie weich . Bon Fett , geriebener
Zwiebel und Mehl bereitet man eine Mehlschwitze , treibt
die weichgekochten Bohnen durch ein Sieb , rührt sie mit
der Mehlschwitze glatt und läßt noch ein paar Minuten
aufkochen .

13 . Bohnensuppe II .
Man kann die Bohnensuppe auch zubereiteu , ohne sie

durchzuschlagen; sie ist dann aber weniger leicht ver¬
daulich .

14 . Linsensuppe
wird wie Bohnensuppe zubereitet .

15 . Numfordsuppe .
L 4 Pfund trockene Erbsen , 2 Liter Wasser , 1/4 Pfund

dicke Graupen , 1/2 Pfund in Würfel geschnittene Kartoffeln ,
eine Prise Pfeffer , Salz und nach Belieben 1/4 Pfund
Speck ; feingeschnittenes Suppengrün . Die Graupen und
Erbsen werden am Abend vor dem Gebrauch jedes für
sich eingeweicht und am andern Morgen weichgekocht ,
die Erbsen werden durch ein Sieb getrieben und mit den
Graupen vermischt ; daun kocht man die Kartoffeln mit



dem Suppengrün in der Suppe gar , schmeckt mit Salz und
Pfeffer ab und gibt vor dem Anrichten die gewiegte Peter¬
silie in die Suppenschüssel . Verwendet man Speck , so
wird er in Würfel geschnitten und mit den Graupen ge¬
kocht .

16 . Milchgrießsuppe für Kinder und Kranke .
Milch wird zum Kochen gebracht , der Grieß wird mit

etwas kalter Milch angerührt und in die kochende Milch
laufen lassen , ganz leicht gesalzen und 10 Minuten kochen
lassen .

17 . Haserflockensuppe .
40 Gramm Haferflocken werden mit einem Liter

Wasser , Suppengrün und Salz weichgekocht . Man kann
sie durch ein Sieb treiben oder so anrichten . Bor dem
Anrichten fügt man ein Stück Butter dazu .

18 . Nudelsuppe .

60 Gramm Nudeln , I 1/ 2 Liter Brühe , Salz . Man
gibt die Nudeln in die kochende Brühe und läßt sie .1/ 2
L -tunde langsam kochen , schmeckt mit Salz ab .

19 . Gebundene Nudelsuppe .
20 Gramm Fett , 20 Gramm Mehl , 80 Gramm

Nudeln , 2 Liter Brühe aus Bouillonwürfeln . Man läßt
das Mehl in dem Fett gelb rösten , rührt es mit der
Brühe glatt , gibt die Nudeln in die Suppe und läßt
sie 1/ 2 Stunde kochen .

29 . Grünkernsuppe .
1/ 4 Pfund gemahlene Grünkerne , 1 Stück Sellerie ,

1 kleine Zwiebel , 1 Eßlöffel Fett , 2 Liter Brühe oder
Wasser . Die Grünkern wird in einem eisernen Topf mit
dem Fett geröstet , bis sie sich bräunt , Zwiebel und Sellerie
mitrösten ; langsam Brühe zuschütten , 3 Stunden kochen ,
durch lein Sieb treiben , nochmals auskochen lassen .



21 . Grünkernmehlsuppe .
Das kalt angerührte Grünkernmehl wird langsam in

die kochende Brühe gegeben . Man rechnet auf 60 Gramm
Grünkernmekst einen Liter Wasser . Man kann die Suppe
kräftiger machen , wenn man eine feingeschnittene Zwiebel
in einem Löffel Fett röstet und mit der Suppe kocht . Salz
nach Geschmack . . ^

22 . Erbsensuppe von frischen Erbsen .
2 Mund Erbsen , 30 Gramm Butter oder Fett , 30

Gramm Mehl , 2 Liter Erbsenbrühe , 2 Eßlöffel gewiegte
Petersilie , nach Belieben ein Eigelb .

Die Erbsenschalen werden in Salzwasser weichgekocht .
Aus Butter und Mehl bereitet man eine Helle Mehl¬
schwitze , rührt sie mit der Erbsenbrühe glatt , läßt die
Erbsen darin weichkochen und zieht sie mit dem Eigelb
ab . Bor dem Anrichten gibt man die Petersilie in
die Suppenschüssel .

Man kann kleine Grießklöße oder andere Klöße dazu
geben , wenn man die Suppe als Hauptgericht gibt .

23 . Wirsingsuppe .
40 Gramm Fett , eine Zwiebel , 50 Gramm Mehl ,

einen Teller feingeschnittener Wirsing , 2 Liter Brühe
oder Wasser ; Salz nach Geschmack .

Von Butter , Zwiebel und Mehl eine Mehlschwitze
bereiten , den Wirsing unter öfterem Umrühren 10 Minu
ten damit durchdämpfen ; mit der Brühe auffüllen 1/2 — 2/4
Stunden kochen .

24 . Kartosfelwurzelsuppe .

1/ 2 Pfund rohe geschälte Kartoffeln , 1/ 2 Pfund geputzteGelberüben , 1 Selleriekopf , eine Stange Lauch , 2 Liter
Brühe ; 2 Löffel Fett , 2 Eßlöffel Mehl , 1 Eßlöffel
gewiegte Petersilie .

Kartoffeln , Gelberüben und Suppengrün werden in
dünne Scheiben geschnitten , mit der Brühe weichgekocht
und durch ein Sieb getrieben . Man bereitet eine Helle



Mehlschwitze , rührt sie mit der Suppe glatt , läßt sie
noch 10 Minuten kochen , schmeckt sie mit Salz , Pfeffer und
Petersilie ab .

25 . Kartosfelsuppe mit Rosenkohl .
Man kocht eine einfache Kartosfelsuppe , putzt und

wäscht ein halbes Pfund Rosenkohl und kocht sie in der
Suppe weich , sie dürfen aber nicht verfallen .

In Frankreich fügt man Kartofselsuppen häufig
Gemüse zu , entweder Rosenkohl oder Wirsing , den man
in feine Streifen schneidet .

26 . Sagosuppe .
Man dünstet einen Teller seingewiegten Sauerampfer

und Kerbel mit etwas Zwiebel in einem Löffel Fett ,
gießt einen halben Liter Wasser dazu , salzt es , läßt es

- trocknen , dann rührt man Vs Pfund Sago mit einem
weiteren halben Liter Wasser glatt und gibt es zu der
Suppe , die man noch 10 Minuten kochen läßt .

27 . Reissuppe mit Gemüsen .
Man putzt eine beliebige Menge Gemüse , wie sie

die Jahreszeit bietet — Kohlrabi , Karotten , Lauch , Sel
lerie — schneidet es in Streifen und läßt es in Salz¬
wasser weichkochen ; inzwischen hat man eine Tasse Reis
abgewellt , fügt ihn Zn der Suppe , die man am besten
in der Kochkiste fertig kocht . <

28 . Reissuppe mit Makkaroni oder Luppennudeln .
50 Gramm Reis , 100 Gramm Makkaroni werden

weichgekocht . Mit einem Löffel Mehl und einem Lössel
Fett bereitet man eine Mehlschwitze , der man eine kleine ,
seingewiegte Zwiebel zufügt , gießt mit dem Makkaroni
Wasser auf , fügt die Makkaroni und den Reis dazu
und salzt nach Geschmack .

Etwas gewiegte Petersilie oder geriebeneil Käse kann
man vor dem Anrichten zufügen .



29 . Pfannkuchensuppe ( Flädlesuppe ) .
Man bereitet aus einem Ei einen Pfannknchenteig ,

bäckt dünne Pfannkuchen , die man dann in feine Streifen
schneidet und in klarer Fleischbrühe oder in Brühe , die
man aus Bouillonwürfeln herstellt , anrichtet .

39 . Spargelsuppe .
1 Pfund dünne Spargel werden geschält , in kleine

Stücke geschnitten und in Sal ^ wasser weichgekocht , 40
Gramm Fett und 60 Gramm Mehl werden gedämpft und
mit einem Liter Spargelbrühe abgelöscht , eine Viertel
stunde kochen lassen , mit Salz und einer Prise Muskat
abgeschmeckt . Die Spargel in die fertige Suppe gegeben .

31 . Lauchsuppe .
Ein Lauchstengel wird gewaschen , in Streifen ge¬

schnitten und mit einem Löffel Fett gedämpft , dann
streut man 60 Gramm Mehl darüber , dämpft dies mit ,
loscht mit heißer Brühe ab , salzt und läßt die Suppe eine
Stunde kochen .

32 . Motzbrühsuppe .
Die Brühe , in welcher man Klöße gekocht hat , sollte

nie weggegossen werden , sondern mit irgend einer Ein¬
lage als Suppe für den nächsten Tag verwendet werden .

Dazu eignen sich : Sago , Grieß , Haferflocken , Grütze ,
Reis . Ebenso ist Gemüsebrühe zu verwenden , da in
dieser Brühe sich die wertvollen Nährsalze befinden .

33 . Sauerkrautsuppe .
1/ 2 Pfund Sauerkraut wird mit si / 4 Pfund Gerste

weichgekocht , gesalzen , nnd so viel Wasser als nötig
ist dazugegeben .

34 . Pilzsuppe .
Man wäscht Pilze aller Art , die man geputzt hat ,

gründlich , etwa ein halbes Pfund . Dann dünstet man



sie mit 20 Gramm Fett und 40 Gramm Mehl , gibt
einen Liter Wasser dazu , salzt und läßt 10 Minuten
kochen ; gewiegter Petersilie vor dem Anrichten zufügen .

Trockene Pilze sind , nachdem sie gewaschen worden ,
eine Nacht einzuweichen und werden mit dem Ein¬
weichwasser gekocht . Zu Pilzsuppe kann man auch Sago
oder Grütze dazu geben , wenn man die Luppe dicker
wünscht .

35 . Eiergerstensuppe .

Tu etwas Mehl auf das Nudelbrett , 1 Ei , ein eigroß
Wasser und etwas Salz . daraus und menae Daraus einen
recht festen Nudelteig , den man tüchtig trocknen läßt . Aus
dem Reibeisen reibe man von dem Teig Gerste , die man
nach nochmaligem Trocknen in sprudelnder Suppe kocht .

36 . Falsche Eiergerstensuppe .

1 Ei wird mit 1 Liter Wasser tüchtig gequirlt . Tann
dämpft man 20 Gramm Butter , 50 Gramm Mehl hellgelb ,
gibt Das Eierwa .sser zu , würzt mit Salz und läßt die
Luppe 3/ 4 Stunden lochen . Beim Anrichten bestreut mau
sie mit feinem Schnittlauch .

37 . Bohnensuppe mit gelben Rüben .

V2 Pfund Bohnen werden 24 Stunden eingeweicht ,
dann mit dem Einweichwasser ( etwa 3 Liter ) aufgesetzt
und 4 — 5 Minuten vorgekocht . Dazu kommen 1/ 2 Pfund
gereinigte gelbe Rüben , 2 geschnittene Zwiebeln , 2 Pfund
geschälte Kartoffeln , 1 Stück Sellerie , einige Zweige gailze
Petersilie , Salz und etwas Speck oder Fett . Man läpt
die Suppe mit nachgefülltem Wasser 10 Minuten fest
kochen und stellt sie etwa 31 / 2 — 4 Stuirden in die Koch¬
kiste , je länger je besser . Diese Suppe ist sehr ivohl -
schmeckend und nahrhaft und genügt als Hauptmahlzeit .

38 . Erbsensuppe .

1/ 2 Pfund ungeschälte Erbsen werden Lewaschen und
über Nacht eingeweicht , mit 2 Liter Wasser . Wurzelwerk



langsam weichgekocht . Das nötige Salz wird zugefügt
und eine 'kleingeschnittene Zwiebel , die in etwas Speck oder
Fett gebraten wurde . Man kann auch die Suppe durch
ein Sieb streichen und sie über gerösteten Brotwürfeln
anrichten .

39 . Graupensuppe .

1/ 2 Pfund Gerste ( Graupen ) , Fleisch - oder Knochen¬
brühe , 1 Eßlöffel Salz , 1 Kaffeelöffel Mehl oder eine
rohe geriebene Kartoffel . Die Gerste wird gewaschen , mit
wenia .kaltem Wasser beigesetzt und nach und nach mit
Fleisch - oder Knochenbrühe aufgefüllt , unter öfterem Rüh¬
ren langsam 'weichgekocht . Eine Viertelstunde vor dem
Anrichten gibt man ein mit Mehl und Milch ev . Wgsser
angerührtes Teiglein in die Suppe . Beim Anrichten
kann man die Suppe mit Schnittlauch überstreuen .

Oder

4 Eßlöffel Graupen werden gewaschen und mit 1 Liter -
kaltem Wasser — am besten in einem irdenen Topfe —
langsam weich und dickschleimig gekocht . Dann gibt man
einige Spargelstückchen oder streifig geschnittenen jungen
Sellerie dazu , sfüllt noch so viel heißes Wasser dazu , als
man Suppe braucht und läßt sie noch eine gute Stunde
in der Kochkiste weiterkochen . Salz und 1 Löffel Fett setzl
Man 'vorher zu .

40 . Saure Suppe . ^
Marr röste 3 Löffel Mehl mit 1 Löffel Fett

bräunlich , gibt eine gewiegte Zwiebel dazu , füllt mit
Wasser auf , falzt und läßt gut durchkochen . Vor dem
Anrichten gibt man geröstete Speckwürfel und nach Belie¬
ben geröstete Brotwürfel hinein .

41 . Gemüsebrühe mit Nudeln .
Zur Gemüsebrühe vorwendet man alle guten Ab¬

fälle , Strünke , dicke Blätter von Gemüsen , die sauber
gewaschen und in Wasser mit Salz aufgestellt werden .
Dazu gibt man noch ein geschnittenes Stück Porree



( Lauch ), etwas Sellerie , wenn inan will , ein paar zer¬
schnittene geputzte weiße Rüben oder 1 bis 2 schwarz
wurzeln , sowie eine altbackene Brotkrust : oder ein paar
altbackene Semmelstücke , läßt alles gut verkochen , rührt
die Brühe durch ein Sieb , schmeckt nach Salz ab ,
kräftigt sie im Geschmack mit etwas Suppenwürze oder
einem aufgelösten Brühwürfel und gibt in Salzwasser
gekochte Nudeln in die fertige Suppe . Anstatt der Nu¬
deln kann man auch in Salzwasser gekochte , in Stücke
geschnittene Kartoffeln hineingeben .

42 . Würfelsuppe .
Aus deu fertig käuflichen Suppenwürfeln lassen sich

gute Suppen Herstellen , die besonders an Tagen , au
denen nicht viel Zeit zum Kochen zur Verfügung ist ,
eine sehr wertvolle Hilfe für die Hausfrauen bedeuten .
Diese Suppen können durch Zusatz von gewiegtem Sup¬
pengrün , verändert , oder durch Einlagen von Grieß oder
Haferflocken noch ausgiebiger gemacht werden .

43 . Schwarzbrotsuppe .
Man schneidet Brotreste , kocht sie in Salzwassec mit

Suppengrün weich , treibt das Brot durch ein Sieb , gibt
etwas Fett in die Suppe , läßt noch einmal aufkochen ,
wenn möglich gibt man einen Löffel sauren Rahm dazu .
Man tann das Brot auch reiben , oder durch die Maschine
tre.iben , Pas geriebene Brot mit gewiegter Zwiebel in
Fett anrösten , dann Brühe auffüllen , gut durchkochen
lassen und mit gewiegter Petersilie und einem aeschla
genem Eigelb anrichten . Statt Petersilie kann man auch
Kümmel zugeben .

44 . Spinatsuppe .
.V2 Pfund Spinat gut verlesen , waschen , mit Salz

5 Minuten in kochendem Wasser abbrühen ; durch die
Maschine treiben . 1 Löffel Fett wird mit 60 Gramm
Mehl und etwas feingewiegter Zwiebel gedämpft , mit der
Spinatbrühe aufgefüllt , der Spinat dazugegeben . Ge¬
röstete Brot - oder Brötchenwürfel dazugegeben . Die



Suppe kann auch aus Spinatresten gemacht werden , dann
nimmt man zum Auffüllen aufgelöste Bouillonwürfel .

45 . Zwiebelsuppe .
2 große Zwiebeln fein wiegen , in einem Eßlöffel

Fett gelblich rösten , 60 Gramm Mehl dazufügen und
anrösten . Dann Ließt man nach und nach I1/2 Liter-
kochendes Wasser dazu , falzt und läßt 1/2 Stunde ko¬
chen . Durch ein Sieb treiben , etwas Pfeffer dazu geben .Mit gerösteten Brotwürfeln anrichten .

46 . Grüne Bohnensuppe .
1 Pfund Bohnen werden gut abgezogen in kleine

Streifcheu geschnitten und in Salzwasser weichgekocht ,
dann bereitet man eine Mehlschwitze , gießt mit der Brühe
der Bohnen auf , gibt die Bohnen und einige in Würfel
geschnittene rohe Kartoffeln dazu und laßt die Suppe
noch 20 Minuten durchkochen .

47 . Tomatensuppe mit Reis .
1/2 Pfund Tomaten werden in Stücke geschnitten ,

weichgekocht und durchgetrieben . Unterdessen hat man 1/4
Pfund Reis körnig gekocht , füllt mit dem Tomatenbrei auf
und gibt noch so viel Wasser dazu als nötig ist , schmeckt
die Suppe ab .

48 . Gemüsesuppe mit Fleisch .
1/4 Pfund Suppenfleisch wird in Stücke geschnitten ,

alle Sorten Gemüse , die zur Verfügung Find , werden
geputzt , in kleine Stücke geschnitten und mit einem Liter
Wasser aufgesetzt , die Fleischwürfel , Salz und einige
Kartoffelwürfel dazugegeben , 10 Minuten ankochen , dann
in die Kochkiste zum Fertigkochen stellen .
49 . Milzsuppe .

1/4 Pfund Milz wird fein gewiegt , mit einer fein¬
geschnittenen Zwiebel in einem Eßlöffel Fett gedämpft ,
dann gibt man 60 Gramm Mehl darüber und löscht mit
kaltem Wasser ab . Ist die Schwitze glatt , füllt man so viel
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Wasser aus , als nötig ist , salzt sie und läßt sie noch
20 Minuten an der Herdseite ziehen .

5ü . Bohnensuppe mit Schweinefleisch .
1 Pfund Bohnen wird über Nacht eingeweicht , am

andern Morgen mit demselben Wasser aufgesetzt , dann ,
legt man 1/4 Pfund Schweinebauch in die Brühe und
stellt es in die Kochkiste . Nach 2 Stunden nimmt man den
Topf heraus , schneidet das Fleisch in Stückchen , gibtge -
kochte in Würfel geschnittene Kartoffeln dazu und läßt
alles nochmals gut aufkochen .

51 . Leberreissuppe .
Man macht einen Teig wie zu Leberklößen Nr . 61 ,

nur etwas dünner , diesen Teig drückt man durch einen
groben Seiher in kochende Brühe von Bouillonwürfeln
oder irgend einer anderen Brühe , z . B . von Gemüse
oder von Klößen .

52 . Fleischbrühe mit Reis .
V2 Pfund Reis wird blanchiert , indem man dreimal

frisches Wasser darüber schüttet , das nur bis zum Kochen
kommen darf , dann wird es abgegossen . Dann kocht man
den Reis in Fleischbrühe weich , füllt ihn in eine ausge¬
spülte Form , stürzt ihn und recht etwas Käse daraus
und reicht ihn kalt zu klarer Fleischbrühe .

53 . Ochsenschwanzsuppe .
1 Pfund Ochsenschwanz , 1 Zwiebel , Suppengrün ,

40 Gramm Fett , 40 Gramm Mehl , 2 Liter Wasser ,
Salz nach Geschmack , eine Prise Pfeffer .

Der Ochsenschwanz wird gewaschen , in 2 — 3 Zenti¬
meter lange Stücke geschnitten , mit Zwiebelscheiben , Sup¬
pengrün in etwas Fett angebraten , dann mit kaltem
Wasser aufgefüllt , gesalzen und 2 — 21/2 Stunden gekocht . .
Dann nimmt man den Ochsenschwanz heraus , gießt die
Suppe durch ein Sieb , bereitet von dem übrigen Fett
und dem Mehl eine Mehlschwitze und rührt sie mit
der Brühe glatt , gibt die Ochsenschwanzstücke dazu .



54 . Lebersuppe .
1 . Eßlöffel Fett , ein Eßlöffel gewiegte Zwiebeln

und Petersilie , 70 Gramm Leber, 2 Eßlöffel Mehl , 200
Gramm um Tage vorher gekochte Kartoffeln , etwas Sup¬
pengrün . Man dämpft Zwiebel und Petersilie in dem
Fett gelblich , gibt die seingewiegte Leber dazu , nach
etwa 10 Minuten streut man das Mehl und die get¬
riebenen Kartoffeln dazu und läßt nochmals 10 Minu¬
ten dämpfen . Dann gießt man Wasser dazu , in dem
das Grüne gekocht wurde , salzt und läßt noch 1/2 Stunde
kochen .

55 . Fischsuppe .
11 / 2 Liter Fischbrühe , Salz , Pfeffer , Suppengrün ,1 Eßlöffel Fett , 2 Eßlöffel Mehl , eine Zwiebel . Die

vom Tage vorher aufgehobene Fischbrühe wird mit dem
Suppengrün , Salz und Pfeffer gekocht , eine Mehlschwitze
gemacht , die Zwiebel zugefügt , die Brühe anfgefüllt und
wenn möglich einige Stückchen Fischreste dazugefügt . Man
kann auch Klößchen in der Suppe kochen .

56 . Wildsuppe .
1/ 4 Pfund gebratenes Wildfleisch durch die Fleisch¬hackmaschine getrieben , die Knochen vom Wild bat man

gut ausgekocht , nun macht man eine Mehlschwitze , gibt
die Aleischreste hinein , füllt mit der Brühe auf , läßt

.gut durchkochen , Salz nach Geschmack .

57 . Hasensuppe .
Das Gerippe des Hafen wird sorgfältig von dem

Fleisch befreit , das man fein wiegt . Die Knochen werden
mit reichlich Wurzelwerk aufgeseßt , gesalzen und tüchtig
gekocht . Am besten stellt man sie in die Kochkiste . Dann
seiht man die Brühe durch , röstet Mehl und Fett , gießt
die Brühe auf und läßt die Fleischreste kurz mitkochen .
Wenn die Fleischrestchen zu knapp sind , gibt man etwas
Sago oder Grieß in die Suppe .
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58 . Obstsuppe .
Grundregeln :
Für 1 Liter Suppe rechnet man 1 Liter Wasser ,

1 Pfund frisches Obst oder 60 Gramm getrocknete Aepsel
oder 1/2 Liter eingemachte Heidelbeeren , oder 100 Gram
getrocknete Aprikosen , oder 109 Gramm getrockneie Hage -
butten . Außerdem ein Stück Zimt , oder Zitronenschale ,
Zucker nach Geschmack , 10 Gramm Kartoffel - oder Wei¬
zenmehl zum binden . Getrocknete Früchte werden am
Abend vorher eingeweicht , mit dem Einweichwasser und
dem Gewürz weichgekocht . Man streicht die Masse durch
ein Sieb , gibt Zucker nach Geschmack dazu , läßt die
Suppe aufkochen und bindet sie mit Kartoffel - oder Wer
zenmehl . Nach Belieben kann man sie mit etwas Wein
oder Zitronensaft abschmecken . Sie kann kalt oder warm ,
mit oder ohne Einlage gegeben werden . Statt mit Mehl
kann man sie auch mit Sago binden . Nachher können
Grieß - oder Schwammklöße , oder Grießwürfel herein -
gekocht werden . Kirschen , Pflaumen , Heidelbeeren braucht
man nicht durchzustreichen . Heidelbeeren verdünnt man .

59 . Holundersuppe .
3/ 4 Liter Wasser , 1/ 3 Liter Hollundersaft , 50 Gramm

Zucker , etwas Zimmt , 50 Gramm Sa ^ o . Man kocht
Hollunderbeeren weich , streicht sie durch ein Sieb , ver¬
mischt sie mit Zucker und Wasser , läßt beides aufkochen ,
gibt den Sago hinein und kocht die Suppe langsam
weiter , bis der Sago klar ist . Die Suppe kanu warm
oder kalt gegessen werden .



2 . Suppen - Einlagen .
! . Markklößchen .

Mark wird klein geschnitten , zerlassen , durch einen
Seihlöffel laufen lassen , kalt gestellt und schaumig ge¬
rührt , ein Ei darunter gemischt und mit einem ein¬
geweichten , gut ausgedrückten Brötchen fein verrührt , Salz ,
Pfeffer , Muskat , 'fein gewiegte Petersilie dazu gegeben ,
nnd kleine 'Klößchen geformt , die man in der Suppe
aufkochen läßt . Probekloß machen , wenn nötig noch etwas
Mehl dazu geben .

2 . Leverklößchen .
1/4 Pfund 'feingehackte Leber , ein eingeweichtes Bröt¬

chen , das gut ausgedrückt wird , unter die Leber gemischt ,
einen Löffel Mehl , ein Ei , Pfeffer und Salz , etwas Mato
ran und feingewiegte Zwiebel . Mles gut vermischen ,
mit dem Teelöffel Klößchen abstechen und in die ko¬
chende Brühe geben .
3 . Grießklößchen .

1/2 Liter Wasser mit Salz zum Kochen bringen ,
ein Ei darunter mischen , nachdem der Grieß etwas ab¬
gekühlt , nach Belieben etwas Muskat . Kleine Klößchen
formen und in der Suppe kochen .

4 . Kräuterklößchen .
Petersilie , Schnittlauch , Kerbel oder Spinat wird gut

gewaschen und fein gewiegt , eine Zwiebel fein gewiegt in
einem Löffel Fett gedämpft , das Grüne dazu gefügt ,
zwei eingeweichte Brötchen gut ausgedrückt , da . unter ge
mischt , ein Ei , Pfeffer und Salz , wenn nötig noch einen
Löffel Mehl . Klößchen formen und in der Suppe kochen .



64 Suppen - Einlagen

5 . Eierstich zu Suppen .
3 Eier , 1/4 Liter Milch , fest geschlagen , Salz und

Muskat dazu in einen Topf im Wasserbad gekocht , bis es
fest wird . Wenn es erkaltet , herausnehmen und aus einem
nassen Brett in Würfel geschnitten .

6 . Sagoklößchen .
40 ' Gramm Sago wird in 1/2 Liter Milch oder

Brühe langsam ausgequollen , gesalzen , mit einem Löffel
gewiegter Kräuter gemischt , nach Belieben ein Ei . Von
dieser Masse stickt man kleine Klößchen , die man in
der Suppe aufkochen läßt .

7 . Neisklößchen .
Man kocht 70 Gramm Reis in Milch oder Brühe

weich , gibt ein Ei daran , Salz , Muskat und aewregte
Petersilie und wenn nötig etwas Mehl , man kocht die
Klöße in der Suppe , in der man sie anrichtet .

8 . Gemüsespätzle .
Man nimmt zwei Brötchen , weicht sie ein , drückt

sie gut aus und dämpft sie in einem Löffel Fett , gibt
ein Ei dazu , Salz und einige Löffel Gemüsereste ; z . B .
Spinat , Wirsing , oder feingewiegten Blumenkohl . Wenn
die Masse zu weichlich ist , verdickt man sie mit Mehl ,
sticht mit dem Teelöffel Klößchen aus , die man in der
Suppe aufziehen läßt .

9 . Fleischklößchen , gebratene .
Ein Brötchen wird eingeweicht , gut ausgedrückt , mit

etwas Butter gedämpft ; Fleischreste werden durch die
Maschine getrieben , ebenso ein Stück Zwiebel mit Pfeffer
und Salz und einem Ei unter das Brötchen gemischt ,
kleine Klößchen formen und in heißem Fett schön braun
braten . In die Suppenschüssel legen und die kochende
Suppe darüber geben . Sie dürfen nicht mehr auskochen ,
weil sie sonst weich würdet ! .



10 . Brötchenklötze ( für 6 Personen ) .

2 Eßlöffel Butter , 60 Gramm eingeweichtes

Weißbrot , 60 Gramm geriebenes Weißbrot , 1 Ei ,

1 Teelöffel Salz . Die Butter wird zu Sahne

gerührt , Ei , das abgeriebene Weißbrot , das geriebene Salz

dazugegeben und alles tüchtig verrührt . Mit zwei in

Mehl getauchten Holzlöffeln formt man kleine Klöße

und läßt sie langsam im offenen Topf in kochendem Salz¬

wasser 10 Minuten kochen .

11 . Schwammklöße ( für 6 Personen ) .

1/ 3 Liter Milch oder Wasser , 80 Gramm

weißes Mehl , 15 bis 40 Gramm Butter , 1 Prise

Salz , 1 bis 2 Eier . Das gesiebte Mehl wird in

die kochende Flüssigkeit , zu der man vorher Butter und

Salz gegeben hat , unter fortwährendem Rühren einge

streut und zum Kloß abgebacken , d . h . man rührt die

Masse so lange auf dem Feuer , bis sie sich vom Tops

ablöst . Mit der heißen Masse verrührt man das Eigelb

tüchtig . Nach dem Erkalten gibt man den steifen Eischnee

darunter , sticht Mit einem Teelöffel Klöße ab und läßt

sie 8 dis 10 Minuten kochen .

12 . Grietzwürsel .

1 Liter Wasser , 1 Prise Salz , 20 Gramm Butter ,

100 Gramm Grieß , Wasser , Butter und Salz werden

zum Kochen gebracht , den Grieß langsam unter Rühren

eingestreut und ganz dick eingekocht . M 'an streicht die

Masse fingerdick ans eine mit kaltem Wasser abgespülte

Platte und schneidet sie nach dem Erkalten in gleichmäßig

Würfel .



Gegenüber der : andern Kochbüchern bringt unser Bubnur eine verhältnismäßig geringe Anzahl Fleischspeisen ,
Braten , Kotelette und ähnliches , weil wir der Meinung
sind , daß wir den Fleischverbrauch , wie wir ihn vor dem
Krieg in Deutschland hatten , nicht mehr wieder bekommen
werden . Wir haben aber trotzdem Wert darauf gelegt ,
daß auch dieses Kapitel Anspruch auf Vollständigkeit
machen kann , denn wenn die Hausfrau einmal in den
Besitz eines Stück Wildes oder Geflügel kommt , so soll
sie auch bei uns einen Rat finden für die Zubereitung .

Für kleinere Fleischstücke empfehlen wir Gulasch ,
Pickelsteiner , Rouladen , Pilaff , gehackte Beefsteaks und ähn
liches , da die kleinen Portionen doch meist keinen saftigen
Braten geben .

k . Kaninchen gebraten .
Rücken und Schlegel des Kaninchens werde » gehäutet

und gespickt . Man läßt zwei Löffel Butter oder Fett heiß
werden , gibt den Braten hinein , bestreut ihn mit Salz
und brät ihn in einer halben Stunde unter öfterem Be
gießen hellbraun . Wenn möglich gibt man eine Tasse
sauren Rahm oder saure Milch darüber und macht die
Soße wie üblich fertig .

2 . Kaninchenpfesfer .
Zu dem Kaninchenpfesfer nimmt inan die Vordee -

läufe und Hinterläufe , Magen , Herz , Kopf und Hals .
Die zerlegten Fleischstücke werden 3 Tage lang in eine
Beize gelegt , halb Wasser , halb Essig , eine mit Nelken
gespickte Zwiebel , zwei Lorbeerblätter , Pfefferkörner , eine
gelbe Rübe und einige Wacholderbeeren . Nach 3 Tagen



nimmt man das Fleisch heraus , trocknet es leicht ab , salzt
* es , walzt es in Mehl und brät es in Fett an , gibt etwas

von der Beize dazu , wenn nötig noch etwas Wasser und
läßt es weichdämpfen .

3 . Kaninchen und Reis .

Das Kaninchenfleisch , am bestell Vorder - und Hinter¬

läufe wird mit Suppengrün in wenig Wasser weichge -
kocht , dann löst man das Fleisch vorsichtig von den Knochen
und schneidet es in Würfel . Die Knochen kocht man noch¬

mals mit der Brühe , Wasser und Salz tüchtig durch und

verwendet sie zum Weichkochen von 150 Gramm Reis ,
nachdem man denselben gut blanchiert hat . Man schmiert
eine Auflaufform mit Butter aus , legt eine Lage Reis
hinein , streut etwas geriebenen Käse daraus , gibt die
Fleischstücke darauf , wieder Reis und so fort , bis die Form
voll ist . Der Schluß muß Reis sein , dann gibt man
etwas Käse und Butterslöckchen darauf und bäckt es schön

gelb im Ofen .

Dieses Gericht schmeckt ganz ähnlich wie Huhn und
Reis .

1 . Kamnchmfrikassee .

Man zerlegt ein Kaninchen in nette , gleichmäßige
Stücke , wobei jedoch Kopf , Hals , Lunge und Leber zu¬

rückgelassen werden , wäscht sie , trocknet sie ab , bestreut
sie mit etwas Salz und mit Mehl , legt sie in ungefähr
50 — 50 Gramm siedende Butter und gibt zwei bis
drei fein gehackte Zwiebeln dazu . So müssen die Stücke
auf allem Seiten 30 — 35 Minuten schmoren . Nun wird

etwas kochende , leichte Fleischbrühe oder auch nur kochen

des Wasser darüber gefüllt , zerschnittene Petersilien¬

wurzeln , Selleriescheiben und zwei bis drei entkernte
Zitronenscheiben hinzugefügt , das Fleisch damit langsam

geschmort und dann herausgenommen . Die Brühe gießt
man durch ein Sieb , zieht sie mit Eigelb ab , schmeckt sie

ab , würzt mit etwas Muskatblüte und füllt sie über die
heiß gehaltenen Fleischstücke .
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5 . Kaninchenwurst .
Lunge , Herz , Kopf und Seitenfleisch , sowie die Leber

werden für die Wurst verwendet . Das gekochte , in Würfel
geschnittene Fleisch wird mit Gewürz , Pfeffer , Salz und
Majoran in 1/4 Liter Fleischbrühe aufgekocht , dann gibt
man das Kaninchenblut dazu und kocht es unter ständigem
Rühren noch 1/4 Stunde . Es genügt , wenn man die Masse
in eine Schüssel gibt , aus der man sie nach dem Erkalten
stürzen kann . Kaninchenblutwurst steht der feinsten
Schweinewurst nicht nach . Man kann auch nach Be
lieben noch einige Speckwürfel zu der Masse geben . Von
einem Kaninchen gibt es etwa 3/^ Pfd . Wurst .
6 . Hasenbraten .

Ter Hasenrücken wird , je nach der Größe der Familie ,
mit den Schlegeln oder ohne dieselben gebraten . Er wird
sorgfältig gehäutet , dann schön gleichmäßig gespickt undmit Salz bestreut . Man gibt Butter oder Fett in die
Pfanne , legt den Braten , den gespickten Rücken nach oben ,
n dieselbe und brät ihn eine halbe Stunde . Man gibt

sauren Rahm oder Sauermilch darüber und begießt ihn
öfter ; wenn er sich gut durchstechen läßt , nimmt man ihn
heraus und macht eine Soße .

7 . Hase im Topf . ( Ein JägergerichtZ
Würfelig geschnittener Speck wird gelblich geröstet ,

etwa 1/4 Pfd . , dann kommt eine Tasse geriebenes Brot dazu
und eine geriebene Zwiebel , Salz und wenig Pfeffer ,
3/4 Pfund Dürrfleisch wird in Scheiben geschnitten und die
zerlegten Hafenstücke darauf gelegt und ein bis zwei Tassen
Rotwein darüber geschüttet und weichdämpfen lassen . Vor
dem Anrichten 1 Tasse sauren Rahm dazu rühren .
8 . Hasenpfeffer .

Die Vorderläufe , der gut gereinigte Kopf , Herz ,
Magen und nach Belieben noch ein Schlegel werden in
stücke zerteilt und in eine Beize gelegt von halb Wasser ,
halb Essig , eine Zwiebel , Lorbeerblatt , 3 Nelken ui ^



eine gelbe Rübe . Nach 3 — 4 Tagen nimmt man das
Fleisch heraus und dämpft es mit zwei Löffel Fett , gibt
etwas Wasser und einen Teil der Beize öazu , Salz nach
Geschmack . Die Hasenleber wird erst kurz vor dem An¬
richten dazu gegeben , da sie sonst hart wird .

9 . Feine Hasenpastete .
Etwa hft Pfd . Hasenbratenstücke vom Rücken in zenti

meterdicke Scheiben geschnitten . 1/2 Pfund Hasenbraten¬
reste mit 150 Gramm Speck 2 — 3 mal durch die Maschine
gedreht . 40 Gramm Butter , 1 — 2 Schalottenzwiebeln ,
50 Gramm Mehl mit hß Liter Fleisch - oder Knochen
brühe am Feuer abgerührt . 2 Eier , 50 Gramm Trüffel -
stücke oder andere Pilze , 3 Eßlöffel geriebenen Käse , knapp
l/s Liter Fleisch oder Knochenbrühe . Alles zusammen gut
verrühren , nach Geschmack Salz . Diese Fülle in eine
Pasterensorm oder Weckglas füllen , die Bratenstücke schickst
weise dazwischen legen . Die Pastetenform wird verschlossen
und 1 Stunde im Wasserbad gekocht . Hat man ein Weck¬
glas genommen , sterilisiert man 1 Stunde . — Man kann
Fleischgelee dazu geben oder eine pikante Soße .

10 . Gebeizte Rehkeule .
Ein schönes Stück Rehwildbret oder die ganze Keule

wird sorgfältig gesäubert , gehäutet , gespickt und in einen
Topf gelegt . Inzwischen hat man ungefähr 1/2 Liter
milden Essig mit etwas Wasser , Lorbeerblatt , acht bis
zehn zerquetschten Wacholderbeeren , ein bis zwei zer¬
schnittenen Zwiebeln , zerschnittenem Wnrzelwerk , etwas
Salz und einem Kräutersträußchen aufgekocht und , nach
dem die Flüssigkeit abgekühlt ist , über das Fleisch gegossen ,
das bei täglich mehrmaligem Umwenden 2 bis 3 Tage
darin liegen bleiben muß . Es wird abgetrocknet , während
man die Beize durch ein Sieb gießt . Das Wildbret legt
man in zerlassene , heiß gewordene Butter , läßt es aus
allen Seiten , anbraten und füllt dann nach und nach
während des Bratens und fleißigen Ueberfüllens mit der
Brühe etwas von der Beize dazu . Die Soße muß kurz
einkochen , wird mit etwas irr Wasser verquirltem Mehl
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verkocht und mit ein bis zwei Löffeln mildem Essig , bessernoch mit etwas Weißwein im Geschmack pikant gemacht .Nudeln oder Kartoffelkroketten passen sehr gut zu diesem
Gericht .

l l . Rehkeule .
Von der Rehkeule wird der Schlußknochen abgelöst ,die Keule gut gehäutet und der Länge nach gespickt und

gesalzen . Mit Fett oder Butter , Zwiebel und den Ab¬fällen im Ofen ungefähr IH 2 Stunde gebraten , oft über¬
gossen . Die Keule wird herausgenommen , heiß gestellt ,die Butter mit Mehl gebunden , etwas saurer Rahm ,Weißwein und Wasser dazugeben , daß man eine schlichteSoße erhält , durchseihen und abschmecken .

12 . Fasanen .
Fasanen werden ausgenommen , gut gewaschen , mitSalz ausgerieben , einige Wacholderbeeren hineingesteckt ,mit Speckscheiben umwickelt und in 2 Löffel Fett rasch ge¬braten in 30 — 35 Min .
Hat man alte Fasanen , empfiehlt es sich , den Fasauzuerst anzudämpfeu und erst nach 1/3 Stunde mit Speckzu umwickeln und fertig zu braten .

13 . Gänsebraten .
Die Gans wird gerupft , gesengt , vorsichtig ausge

nommen , siehe Nr . 18 wie beim Huhn ; Kops, Hals , Flügel ,Herz und Magen werden zum Gänseklein verwendet , dieLeber wird für sich verwendet . Die Gans wird ordentlich
ausgewaschen , innen und außen mit Salz und Pfeffer eiu -gerieben und gefüllt , je nach Belieben . Man legt sie indie Bratpfanne , die Brust nach oben und übergießt sie mit
1/ 2 Liter kochendem Wasser . Ist das Wasser verdampft ,gießt man nochmals etwas kochendes Wasser dazu , daunsticht man die Gans öfter , damit das Fett abfließt und begießt öfter , damit sie schön braun wird . Das überflüssigeFett wird vor dem Anrichten abgegossen und die Soßemit einer Mehlschwitze gebunden .



14 . Gefüllter Gänsehals .

Die Fetthaut des Halses wird hierzu verwendet , der
Hals selbst wird mit Magen und Herz gekocht , mit der
Leber , einem Stück Speck , Zwiebel und etwas einge¬
weichtem Brötchen durch die Maschine getrieben ; dann
fügt man ein Ei dazu , Pfeffer , Salz , etwas Majoran .
Unterdessen hat man die Haut gewaschen . Nun reibt man
sie innen mit Salz ein , dreht sie um und füllt die Masse
hinein , nachdem man das untere zugenaht hat , naht man
auch das obere Teil zu und brät den Hals schön bräunlich .
Erkaltet wird er in feine Scheiben geschnitten .

15 . Gänseklein mit Reis .

Das Gänseklein wird gut geputzt mit kochendem
Wasser , Suppengrün , Zwiebel und Salz weichgekocht .
Hst Pfd . Reis wird mit 2 Löffel Fett geröstet und mit
der Brühe aufgefüllt , weichgekocht , er darf aber nicht zer¬
fallen . Dann macht man eine Mehlschwitze , füllt mit
der Brühe auf , gibt das Gänseklein hinein , läßt durch¬
kochen und richtet auf einer Platte an , in dem man das
Gänseklein in die Mitte legt und den Reis im Kranz darum
gibt und ihn mit geriebenem Käse bestreut .

16 . Ente .
Die Ente kann .gefüllt oder ungefüllt gebraten werden ;

wilde Enten werden ungefüllt gebraten . Man gibt eine
Zwiebel und einige Wacholderbeeren in das Innere , um
den tranigen Geschmack , den wilde Enten oft haben , zu
beheben .

Die Ente wird mit Salz eingerieben , mit reichlich
Butter oder Fett aufs Feuer gebracht , angedämpft , dann
wird etwas Wasser zugefügt und die Ente 2 — 2hst Stunden
fest zugedeckt gebraten ; öfters begießen .

17 . Tauben .

Junge Tauben werden gerupft und ausgenommen ,
nach Belieben gefüllt . Dann gibt man ein Stück Fett oder
Butter in einen kleinen , gut schließenden Topf , legt die



leicht gesalzenen Tauben hinein , dämpft sie hii Stundevor , gibt etwas Brühe dazu und läßt sie noch eine Stundebraten , stäubt mit Mehl ab . Die Soße darf nur hellbraunsein ; etwas saurer Rahm verbessert den Geschmack sehr .

! 8 . Huhn .

Am besten rupft man ein Huhn , gleich nachdem esgetötet ist . Im späteren Falle kann man durch Einlegenin kochendes Wasser das leichtere Lösen der Federn be¬wirken . Sodann entfernt man mit dem Messer zurückge¬bliebene kleine Federn , darauf bricht man die Beine imKnie , dreht sie ab , wobei die Sehnen aus den Schenkelnmit heransgezogen werden . Nachdem man mit den Fingernden Kopf an der Brust losgelöst hat von der Haut unddem Halsbein , schneidet man ihn von der Speiseröhreab und entfernt sie und die Luftröhre . Hierauf schneidetman mit flachem Schnitt die Fettdrüse am Schwanz ab .Sodann trennt man auf der rechten Unterseite den Bauchdes Huhnes auf , nimmt die Eingeweide mit der Handaus , achtet besonders auf die tief gegen die Rippenliegenden .
Aus den Gedärmen löst man zuerst den Magen , trenntihn auf , nimmt den Magensack mit Inhalt heraus undzieht die Häute ringsherum ab . Vom Herzen schneidetman das Aderbündel fort , ferner reinigt man die Lebervon Häuten und Geweben , endlich löst man schon größeregelbe Eidotter vom Eierstock ab und zuletzt schneidet manalles vorhandene Fett aus . Magen , Leber und Fett findnoch zu verwenden . Vor allem hüte man sich die Gallezu verletzen , da ihr auslaufen die sämtlichen edlen Teilebitter und ungenießbar macht . Das somit ausgenommeneHuhn wird unter einer Spiritus oder Gasflamme gesengt ,bis zur Ablösung der letzten Federreste und erst kurz vorGebrauch als Koch - oder Brathuhn gewaschen .

l9 . Gebratener Hahn .

Nach der Vorbereitung wird das Hähnchen gefüllt ,dressiert ( die Keulen aufgebunden ) , nach Belieben ein



Stück Speck auf die Brust gebunden , Hals und Leib zu¬
genäht . So in die Pfanne gelegt , mit Fett übergossen,
angebraten , mit Brühe und Sahne angegossen , einge -
ßchoben , I 1/2 Std . gebraten .

20 . Hühnerfrikassee .
Das Huhn wird wie üblich vorbereitet und in Salz¬

wasser mit Suppengrün weichgekocht . Dann zerlegt man
es in ansehnliche Stücke , bereitet eine holländische Soße
zu und richtet das Fleisch in einer Schüssel bergartig an ,
gibt die Soße darüber .

Man kann aus Leber , Herz und Magen mit ein¬
geweichten Brötchen kleine Klößchen znbereiten , sie in
der Brühe kochen und sie um das Ragout legen . Zu der
Soße verwendet man die Fleischbrühe des Huhnes .

21 . Huhn im Topf .
Ein fleischiges Suppenhuhn wird gut znrechtgemacht ,

in Stücke geschnitten und - gesalzen . In einem irdenen
Kochtopf oder einer feuerfesten Form läßt man Butter
heiß , aber nicht braun werden , gibt etwas in Scheiben ge¬
schnittenes Wurzelwerk und eine Zwiebel hinein , dämpft
dies etwas durch und brät schließlich das Huhn , Magen
und Leber leicht in der Butter an . Dann gießt man so
viel Wasser zu , daß das Huhn knapp bedeckt ist , und läßt
es , gut zugedeckt , halb garkochen . Hieraus fügt man
einige rohe , in Scheiben geschnittene ' Kartoffeln und
500 Gramm grüne Erbsen ( Konserven oder getrocknete ,
die man am Abend vorher eingeweicht hat ) , zu , die man
samt den Kartoffeln erst ein wenig in Butter gedünstet hat ,
und läßt alles zusammen fertigkochen . Das Gericht darf
nicht zu dünn sein , und man tut gut , kurz vor dem Auf¬
trägen im Kochtopf etwas Mehl darüberzustäuben und mit
aufkochen zu lassen .

22 . Rebhühner .
Die Rebhühner werden gerupft , ausgenommen , Kopf

und Ständer abgeschnitten , gut gewaschen , der Kropf
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ausgeschnitten und gut gereinigt , dann bindet man die
Flügel fest an das Huhn , salzt es , wickelt es in dünne
Speckscheiben und brät es in heißem Fett in 20 Minutenschön braun . Vor dem Anrichten die Fäden entfernen !
Die Soße wenn möglich mit etwas saurem Rahm ver¬
bessern .

23 . Rebhühnerbeize für alte Hühner .
Einige geschnittene gelbe Rüben , Zellerie , Zwiebel

scheiben , Nelken , Pfefferkörner , Lorbeerblatt , halb Essig ,halb Wasser kocht man zusammen auf , läßt es erkalten ,
gibt es über die Hühner und läßt sie drei Tage in derBeize liegen . 1 Stunde dämpfen .

24 . Roastbeef .
Das Roastbeef wird ausgebeint ; nur abgelagertesFleisch ist dazu zu verwenden ; die obere Haut mit einem

scharfen Messer etwas eingeritzt , breit geklopft und ge¬salzen und mit Pfeffer eingerieben . Es wird in heißemFett mit Zwiebeln aus dem Feuer angebraten , dann im
Ofen 1/2 Stunde gebraten , öfters begossen ; liebt man dasFleisch innen noch rot , muß man es kürzer braten .

25 . Rindskoteletten .
Das Roastbeespück wird in dicke Scheiben geschnitten ,

die sehnige Haut oben etwas eingeritzt , geklopft , mit Pfefferund Salz bestreut und in heißer Butter mit Zwiebel¬
scheiben bei starkem Feuer 6 — 8 Minuten gebraten , öftersgedreht .

26 . Lchsmfleisch .
Man setzt 1 — 2 Liter Wasser mit Salz und Grünemaufs Feuer und bringt es zum Kocherl . Inzwischen wird1 Pfd . Ochsenfleisch geklopft , leicht abgewaschen und in

das kochende Wasser gelegt , I 1/2 Stunden langsam ge¬
kocht . Je nach der Größe des Stückes verlängert mandie Brüche und die .Kochzeit .
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27 . Gulasch .

Gulasch ist am besten von kleingeschnittenem Groh -
fleisch zu machen . I 1/ 2 Pfd . Fleisch wird in 80 Gramm

heißem Fett eingelegt , 4 dickgeschnittene Zwiebeln , Salz ,
Pfeffer und ein Stückchen Schwarzbrot hinzugetan und
alles zusammen 1 Stunde langsam gedämpft , wahrend
nach und nach warmes Wasser nachgefüllt wird , um eine '
reichliche Soße zu erhalten . 10 Minuten vor dem An¬

richten streut man 1 Kochlöffel Mehl über das Fleisch und
läßt es gut durchkochen .

28 . Hackbraten l .

3/ 4 Pfd . gehacktes Ochsenfleisch , 1/ 4 Pfd . gehacktes Fett ,
4 in Wasser eingeweichte Brötchen , 1 gehackte Zwiebel ,
2 Eier , Salz , Pfeffer wird gut durcheinander gemengt
und zu einem länglichen Kloß geformt . Man wälzt . ihn
in Weckmehl und brät ihn vorsichtig , damit er nicht zer¬
fällt , in heißem Fett von allen Seiten schön braun . Nach¬

dem das Fett abgeschüttet ist , rührt man von dem Boden¬
satz mir etwas Mehl und heißem Wasser eine kurze Soße .
Dauer der Bratzeit 3/ 4 Stunden .

29 . Hackbraten ll .

Zu 3 /4 Pfd . gehacktem Fleisch gibt man 3/ 4 Pfd . kalte

geriebene Kartoffeln , 1 Ei , Salz , Pfeffer , Zwiebel , Muskat
und feingeschnittene Petersilie ; mengt die Masse gut durch¬
einander und formt mit Hilfe von Paniergrieß einen

schönen Laib , den man in 2 Eßlöffel Fett ungefähr
3/ 4 Stunden schön braun brät . Man übergießt ihn öfters
mit dem Saft . Zum Umhüllen kann man auch Mehl
nehmen . Den Braten stellt man am besten in den Back¬
ofen .

30 . Frikadellen

werden auf die gleiche Weise von rohem oder gekochtem ,

übrig gebliebenen Fleisch zubereitet , in kleine Klöße ge¬
formt und in der Pfanne gebacken .

Gesegnete Mahlzeit . 6
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31 . Schweinebraten .
1 Pfd . Schweinefleisch wird gewaschen , geklopft , mit

Salz und Pfeffer eingerieben , mit Zwiebel , Gelbrüben und
1 Löffel Mehl in heißes Fett gegeben , mit Wasser ab¬
gelöscht , in den Backofen geschoben und öfters mit Braten¬
brühe übergossen .

* Ist das Fleisch etwas fett , so kann man es mit heißem
Wasser ohne Fett aufstellen .

32 . Schweinsohren mit Senfbeiguß .
Die sehr sauber gereinigten Ohren werden in Salz¬

wasser mit Wurzeln weichgekocht und in längliche Streifen
geschnitten .

Inzwischen bereitet man eine Mehlschwitze , dre man
mit der nötigen Brühe auffüllt , man rührt so viel Senf ,
als man liebt , daran , ebenso Salz , Essig nach Geschmack ;
in diesen Beiguß legt man die Ohrenstücke hinein und
läßt nochmals aufziehen .

33 . Schweinskotelette .

1 Pfund vom Rippenstück wird in 5 Koteletten geschnitten , diese werden geklopft , mit Salz und Pfeffer be¬
streut , in geschlagenes Ei getaucht und , nachdem sie in
Weckmehl gewendet sind , in heißem Fett goldgelb gebacken .

34 . Schweinsgulasch .
Man schneidet 2/4 Pfd . Schweinefleisch in Würfel ,

dann läßt man einen Löffel Fett zergehen , gibt das Fleisch
und eine geschnittene Zwiebel hinein und läßt es schön
braun braten . Dann stäubt man es mit Mehl ab , löscht
es mit Wasser und läßt es dämpfen , fügt das nötige Salz
und eine Messerspitze Paprika dazu . 1 Stunde dämpfen
lassen . Wenn möglich , etwas sauren Rahm vor dem An¬
richten dazugeben .

35 . Schweinspörkolt ( Ungarisches Essen ) .
Man schneidet zwei große Zwiebeln fein , und gibt

sie in 2 Lössel heißes Fett , röstet sie braun , dann fügt



man 1/4 Pfd . Reis dazu , den man mit anröstet . 1/2 Pfd .
würfelig geschnittenes Schweinefleisch wird dazugegeben ,
und so viel Wasser dazugeschüttet , daß es fast bedeckt ist ,
Salz nach Geschmack und ziemlich Paprika . Vor dem
Anrichten kommt noch ein Löffel Rahm und ein Löffel
geriebener Käse dazu . — Besonders bei Herren beliebt .

36 . Kasseler Rippenspeer .
Das geräucherte Fleisch kann entweder gekocht oder

gebraten werden ; kocht man es , so empfiehlt es sich , dazu
die Kochkiste zu benutzen , da es darin am saftigsten wird .
( Siehe Ankochzeiten . ) 2 Pfd . Fleisch werden in 2 Liter
Wasser in 21/2 Stunden gekocht .
37 . Kalbs - Salm .

2 — 3 Pfd . Kalbsfrikandeau wird mit etwas Salpetereingerieben und eine Handvoll Salz darüber gestreut .
Dann gibt man 3 Zwiebeln , einige Zitronenscheiben ,
2 Lorbeerblätter , eine Handvoll Petersilie , 8 Nelken , einige
Pfefferkörner und einige Wacholderbeeren dazu und gießt
guten Essig darüber , wendet das Fleisch jeden Tag .

Nach 4 — 5 Tagen wird es in halb Wasser und Essig
gekocht , doch nicht zu weich . Man läßt es in der Brühe
erkalten . Es wird kalt angerichtet , in schöne Scheiben
geschnitten und mit einer pikanten Soße gereicht .

Für Gesellschaften oder Festtage !

38 . Kalbsgekröse .
I1/2 Pfd . Kalbsgekröse wird sorgfältig gewaschen , in

frischem Salzwasser weichgekocht und in kleine Stückchen
geschnitten . Aus 1 Eßlöffel Fett und 1 Eßlöffel Mehl
macht man eine Helle Mehlschwitze , löscht mit der Koch
brühe ab , füllt auf , gibt das geschnittene Gekröse hinzu ,
und läßt es aufkochen . Nach Belieben kann man etwas
Essig oder Wein hinzugeben .

39 . Gebackene Kalbssütze .
Die Kalbsfüße werden gut gewaschen und in sieden¬

des Salzwasser gegeben , in dem man Suppengrün ,



Zwiebel , Pfeffer , Nelke und Lorbeerblatt zugesetzt hat ,
weichgekocht . Dann nimmt man sie heraus , schneidet
das Fleisch von den Knochen ab , salzt es noch etwas ,
gibt etwas Paprika darauf , taucht es in Pfannkuchenteig
und backt es hellgelb .

4Ü . Hirn in Bierteig gebacken .

50 — 60 Gramm Mehl , etwas Del , Salz mit dunkelm
Bier angerührt , der Schnee von 1 — 2 Eiern darunter
gemischt . In Bierteig backt man sowohl Gemüse aus ,
als auch Fleisch , besonders Hirn oder Kalbskops .

41 . Kalbsnierenbraten .

Das Fleisch wird ausgebeint , die Nieren hineingelegt ,
gesalzen , zusammengerollt und mit einem Faden gut ge¬
bunden . Man brät es I 1/ 2 Stunden , im Ofen , begießt
es öfters und macht vor dem Anrichten eine braune Soße .

42 . Kalbsmilcher ( Brieschen ) .

Kalbsmilcher wird blanchiert , indem man es 2 -— 3 mal
mit kaltem Wasser aussetzt , das man bis zum Kochen
kommen läßt und dann abschüttet ; man häutet es , taucht
es in geschlagenes Ei und in Paniermehl , salzt es und
backt es schön hellgelb .

Zu Ragout wird die Kalbsmilcher abgebrüht , ge¬
häutet und gedämpft , dann in Stücke zerlegt .

Man kann das Kalbsmilcher auch ganz dämpfen , mit
Mehl abstäuben , etwas Rahm oder Wein zufügen , Salz ,
etwas Zitronensaft und es so in der Soße anrichten .

43 . Gespickte Leber .

Die gut gewaschene Leber wird gehäutet und recht
reich gespickt ; dann dämpft man die Leber in Fett
1/ 4 Stunde , füllt Brühe auf , läßt nochmals 1/ 4 Stunde

dämpfen , gibt Mehl , Salz und Pfeffer dazu und macht
eine schlichte Soße .



44 . Gefüllte Kalbsbrust .

Ein Stück Kalbsbrust läßt man sich vom Metzger zum
Füllen vorrichten , oder schneidet es selbst zwischen Knochen
und Fleisch ein . Zum Füllen nimmt man 2 Brötchen ,
weicht sie ein , drückt sie gut aus , wenn sie weich sind und
dämpft sie mit 1 Löffel Fett , dazu gibt man eine geriebene
Zwiebel , Salz , Pfeffer und ein Ei , sowie einen Löffel
gewiegte Petersilie . Diese Fülle wird in die Kalbsbrust
gefüllt , dann näht man sie gut zu und salzt sie . Man
brät die Kalbsbrust in zwei Löffel Fett an , gibt nach und

- nach Wasser dazu und läßt sie 2 Stunden dämpfen . Man
kann die Kalbsbrust auch mit Lungenfüllsel füllen ( siehe
dieses ) .

45 . Gebackene Kalbsleber .

Die Leber wird gewaschen , enthäutet , in Stücke ge¬
schnitten , mit Salz und Pfeffer bestreut und in Mehl ge¬
dreht . Dann wird sie in heißem Fett rasch gebacken , sie
darf nicht lange stehen , da sie sonst zäh wird . Soße dazu
machen .

46 . Kalbsschnitzel .

Die Schnitzel werden , wenn nötig , enthäutet , geklopft
und leicht gesalzen . Dann dreht man sie in Eigelb und
geriebenen Brötchen und backt sie in heißem Fett in offener
Pfanne schön braun .

47 . Kalbsschnitzel , unpaniert .

Die Schnitzel werden nur in Mehl gedreht und leicht
gesalzen , dann wie oben .

48 . Raymschnitzel

werden ebenso zubereitet , doch nimmt man vor dem An
richten die Schnitzel kurz aus der Pfanne und bereitet eim
Rahmsoße , in der man dann die Schnitzel noch einige
Minuten ziehen läßt .
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49 . Gebackene Kalbszunge .
Man kocht eine Kalbszunge weich , schneidet sie der

Länge nach in zwei Teile / paniert sie und backt sie braun .

50 . Kalbskopf auf Schildkrötenart .
Ein halber Kalbskopf wird gewaschen , gebrüht und

dann mit dem nötigen Suppengrün , einer Zwiebel , einigen
Pfefferkörnern , 4 Nelken , 2 Lorbeerblättern in kochendem
Salzwasser aufgesetzt und weichgekocht . Dann nimmt
man ihn aus der Brühe , löst das Fleisch ab und schneidet
es in gleichmäßige Stücke . Man macht eine Einbrenne
von Fett und drei Löffel Mehl , löscht mit der Brühe ab ,
würzt mit Pfeffer , Zitronensaft , Maggi - Würze . Das
Ganze muß recht pikant schmecken . Gibt die Stücke hinein
und läßt noch einmal durchziehen . Wenn man Koch¬
madeira hat , gibt man einen Löffel dazu .

Man richtet den Kalbskopf auf einer runden Schüssel
an und gießt die Soße darüber .

51 . Kalter Kalbskopf in Essig .
Der gut gereinigte Kalbskopf wird gekocht , die Brühe

wird für Suppe verwendet . Das Fleisch wird in Stücke
geschnitten ; man macht eine Beize von halb Essig , halb
Wasser , legt die Stücke hinein und läßt sie gut durch¬
ziehen , richtet sie an , garniert mit Gurken , Viertel von
Eiern und reicht eine pikante Soße dazu .

52 . Kalbsfrikassee ( für 6 Personen ) .

2 Pfd . Kalbsbrust , 2 — 3 Eßlöffel Butter oder Fett ,
40 Gramm Mehl , 1 Eßlöffel Salz , 1 Zwiebel , Suppen¬
grün , . 1 Gewürzdosich 2 Eßlöffel getr . Pilze , 1/ 2 Liter
kochendes Wasser , Prise Pfeffer , nach Belieben 1 Sardelle ,
1 Eßlöffel Kapern .

Die Kalbsbrust wird in gleichmäßige große Würfel
geschnitten , auf einem Sieb mit kochendem Wasser über¬
brüht . Man gibt das Fleisch nach und nach in die heiße
Butter , läßt es unter Rühren leicht anbraten , streut Mehl
und Salz darüber , läßt auch dieses leicht durchbraten .



füllt soviel kochendes Wasser auf das Fleisch , daß die
Fleischspitzen noch heraussehen . Zwiebeln , Suppengrün ,
Gewürzdosis werden in einen Gazebeutel gebunden und
dazugegeben . Ebenso die einige Stunden vorher ein¬
geweichten feingeschnittenen Pilze mit dem Einweichwasser.
Man läßt das Fleisch langsam ungefähr 1 Std . dämpfen .
Vor dem Anrichten wird der Gazebeutel entfernt und das
Frikassee mit Pfeffer , nach Belieben mit Kapern und der
gewiegten Sardelle abgeschmeckt . Man kann es auch mit
1 — 2 Eigelb abziehen . Es wird ans tiefer , runder Schüssel
angerichtet , mit Semmel oder Fleischklößchen , sowie ge - ^
kochtem Blumenkohl oder Spargel garniert .

Fleischklöße dazu : 1/2 Pfd . gewiegtes Kalb - ? -
fleisch , 30 Gramm eingeweichtes Weißbrot oder ebensoviel
gekochte Kartoffeln , 1 Messerspitze geriebene Zwiebel ,
1/ 2 Ei , 1 Prise Pfeffer , Salz nach Geschmack .

Von der gut abgeschmecktenFarce formt man wal¬
nußgroße Klöße , läßt sie in kochendem Salzwasser 10 Mi¬
nuten langsam ziehen .

53 . Zungenragout ( für 10 — 12 Personen ) .
Die Zunge wird entweder frisch oder leicht gesalzen

hierzu verwendet . Man setzt sie mit kaltem Wasser und
Suppengrün auf , läßt sie langsam 3 —-4 Stunden kochen .
Wenn sie sich weichsticht , wird sie herausgenommen , die
Haut abgezogen und in gleichmäßige Scheiben geschnitten ,
bis zu dem Gebrauch in der Brühe heißgestellt . Von
60 — 80 Gramm Butter , einer geriebenen Zwiebel ,
80 Gramm Mehl bereitet man eine dunkle Mehlschwitze ,
rührt sie mit 11/3 Liter Zungenbrühe glatt , gibt einige
Pilze dazu und nach Belieben 2 — 3 Eßlöffel geriebenen
Käse . Die Soße wird mit etwas Zitronensaft abge¬
schmeckt und nach Belieben 1 Glas Weißwein zugefügt .
Auf einer runden Fleischplatte legt man die Zungen¬
scheiben schuppenförmig herum , gießt die heiße Soße dar¬
über , garniert das Ragout mit Spargel oder Blumen¬
kohl , oder man gibt kleine Klöße dazu , Leber oder Semmel¬
klöße .
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54 . Gedämpfte Sülz .
11 / 2 Pfd . gekochte Sülz wird gewässert und in Streifengeschnitten . Feingeschnittene Zwiebel wird in l. 1/2 Eß¬löffel Fett gedämpft , die Sülz zugegeben und 1 Eßlöffel

Mehl darüber gestreut . Ist die Sülz gut durchgedämpft ,
dann gibt man heißes Wasser und Gewürz zu und läßtdie Sülz noch 1/2 Stunde gut kochen .
55 . Haschee von Ochsenherz .

Ein Ochsenherz wird gut gewaschen , durchschnitten
und mit reichlich Wasser bedeckt aufs Feuer gebracht .Man gibt Salz , Pfefferkörner , 2 Nelken , 2 Lorbeerblätter ,
Zwiebelscheiben , etwas gelbe Rüben und Sellerie dazu ,sowie einen Lössel Essig und läßt alles weichkochen . Dann
nimmt man das Herz aus der Brühe , befreit es vondem Abfall und wiegt es gröblich . Man treibt es nicht
durch die Maschine , da es da zu fein wird , es soll etwasgröber sein . Nun bereitet man von der Brühe mit Fettund Mehl eine kräftige Soße , in der man das Fleisch
noch einmal aufkochen läßt . Die Brühe muß durchgeseihtwerden .

56 . Gedämpftes Ochsenherz .
Das sauber gewaschene Herz wird 2 Tage in halb

Essig , halb Wasser gelegt , einige Wacholderbeeren , I Lor
beerblatt und ^2 Zwiebel dazu gefügt . Dann wie Sauerbraten behandelt .
57 . Gebackenes Kuheuter .

Man kocht das Kuheuter recht weich , es muß ziem¬lich lang kochen , schneidet es dann in viereckige Stücke,die man paniert ( man nehme dazu Paniergrieß ) und schönbraun backt .

58 . Lungenknödel .
Man wässert ungefähr 250— 300 Gramm frische

Kalbslunge , läßt sie abtropfen , schneidet sie in Stücke ,läßt sie in wenig Wasser nebst einer geschälten Zwiebel ,
einem Lorbeerblatt , einer Spur Salz und 2 — 3 Gewürz¬körner garkochen , nimmt sie aus der Brühe und hackt sie

-



fein . Inzwischen hat man 500 — 700 Gramm erkaltete
Kartoffeln durch den Kartoffelquetscher gedrückt . Diese
Kartoffelmasse mischt man mit 1/2 Tasse Milch , 1 ,— 2 Löffel
Mehl , 2 Eiern , etwas geschmolzener Butter , Salz und der
gehackten Lunge , fügt , wenn der Teig nicht gleich halten
will , etwas Mehl dazu ( Probekloß machen ) , formt runde ,
nicht zu große Klöße davon , wendet sie in Mehl und kocht
sie in schwachgesalzenem Wasser über gelindem Feuer
langsam gar . Die Klöße werden mit dem Schaumlöffel
herausgenommen , ans eine erwärmte Schüssel gelegt und
mit zerlassener oder gebräunter Butter überfüllt .

59 . Gespicktes Kalbsherz .
Das Herz wird mit Salz eingerieben , dann schneidet

man feine Speckstreifchen und spickt es . Dann gibt man
einen Löffel Fett in eine Pfanne , brät das Herz an, fügt
einige Löffel heißen Wassers dazu und brät das Herz je
nach der Größe 1/2 bis 3/4 Stunden ., Vor dem Anrichten
eine Soße machen .

6ft . Kalbshirn , gedämpft .
Das Hirn wird gehäutet , mit kaltem Wasser aufgesetzt ,

das 3 mal abgegossen wird , wenn es am Kochen ist, dann
dämpft man es mit einem Stück Butter oder Fett noch
ein paar Minuten , salzt es , löscht das Mehl mit etwas
Wasser ab und fügt etwas Zitronensaft dazu .

Als Krankenkost oder zu feinen Ragouts oder Ge
müseauflaufen .

61 . Kalbshirn , gebacken .
Das blanchierte Hirn wird in Mehl umgedreht , ge

salzen und in heißem Fett schön braun gebacken .
Als Beilage zu Gemüse . ^

62 . Leberpastete .
1 Pfd . frische oder gebratene Kalbsleber ( 100 Gramm

Schweinefett ) , 1 Zwiebel , 30 Gramm Butter , 2 — 3 Ei
gelb , 2 — 3 Eischnee , 30 Gramm eingeweichtes Weißbrot ,
40 Gramm geriebenen Käse , Pfeffer , Salz oder statt einem
Ei 1/2 Teelöffel Backpulver .
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Tie frische Kalbsleber wird gehäutet , durch die Ma¬
schine getrieben , ebenso das Fett ( darauf beides durch
ein Haarsieb ) . Gebratene Leber wird zweimal durch die
Maschine getrieben .

Man läßt Butter , geriebene Zwiebel heiß werden ,
gibt das ausgedrückte Weißbrot dazu , backt dies zum Kloß
ab . Eigelb , Käse , Pfeffer , Salz und Fleisch wird tüchtig
verrührt , abgeschmeckt , der steife Eischnee darunter gezogen .
Man füllt die Masse sofort in eine ausgestrichene Pasteten¬
form und läßt sie I 1/2 Stunden im Wafferbade kochen .
Tie Pastete wird entweder warm oder kalt mit Kräuter¬
soße zu Tisch gegeben und beliebig verziert .

63 . Gebackene Leber .
1 Pfd . Kalbsleber wird mit heißem Wasser über¬

gossen , damit sich die Haut abziehen läßt , was nachher ganz
leicht geht . Tann wird die Leber in fingerdicke Scheiben
geschnitten und in folgender Mischung gut gewälzt : 1/4 P ,' d .
Mehl , 1 Messerspitze Pfeffer , etwas Salz und Muskatnuß
und hierauf in heißem Fett auf beiden Seiten braun ge¬
backen . Von dem Bratansatz in der Pfanne läßt sich mit
etwas heißem Wasser oder etwas Milch eine gute Soße
bereiten , die noch einige Minuten aufkochen muß .

64 . Leberklöße l .
1 Pfd . Leber wird gewaschen , abgehäutet , mit Zwiebel

und Petersilie durch die Fleischmaschine getrieben . Tann
werden 3^ Psd . geriebene Kartoffeln , 1/2 Tasse Mehl ,
1 Ei , Salz , Pfeffer , Muskat , nach Belieben auch Majoran
darunter gemengt . Man formt mit dem Löffel gleich¬
mäßige Klöße, legt sie in kochendes Salzwasser und läßt
sie 8— 10 Minuten kochen . Hält die Masse nicht , so
muß man etwas Mehl darunter geben .

65 . Leberklötze ! l .
1 Pfd . Leber , 1/4 Psd . Nierenfett und 2 Zwiebeln

werden zusammen sein gehackt , 4 in Wasser eingeweichte
gut ausgedrückte Brötchen , 2 Eier , etwas Salz ,

und



Pfeffer , 2 Löffel Mehl mit dem Gehackten gut vermengt .
Dann werden von der Masse mit einem Blechlöffel Klöße
in kochendes Salzwasser ausgeschöpft und 1/2 Stunde ge¬
kocht . Die Brühe ist sehr gut zu Suppen zu verwenden ,
besonders mit Grieß .

66 . Leberklöße l » .
Man nimmt eine gehackte Kalbsleber oder Ochsen¬

leber , mischt sie mit 1/4 Pfd . Nierenfett , weicht 2 Bröt¬
chen ein , trocknet sie gut aus und treibt sie durch die
Maschine , gibt dies zu der Leber, rührt 4 Löffel Mehl
darunter , 2 Eier , dämpft eine gewiegte Zwiebel in Fett ,
gibt sie auch dazu und Pfeffer und Salz nach Geschmack .
Die Masse muß sehr gut verarbeitet werden , sticht Klöße
aus , die man in Salzwasser abkocht . Beim Anrichten
geröstete Zwiebel oder Weckmehl darüber streuen .

67 . Lungenmus .
Eine Lunge und ein Herz vom Kalb werden in Salz¬

wasser mit folgendem Gewürz weichgekocht ( etwa eine
Stunde lang ) : Lorbeerblatt , Zwiebel , Pfeffer , Lauch und
Sellerie . Nun wird das Fleisch in kleine Würfel ge¬
schnitten , 2 Kochlöffel Mehl in etwas Butter oder
100 Gramm Fett gelb geröstet , mit der Brühe , in der die
Lunge abgekocht ist , anfgefüllt , daß es eine dickliche Soße
gibt und das geschnittene Fleisch in dieser aufgekocht . Nach
Belieben setzt man etwas Essig , Zitrone oder Wein hinzu .

68 . Lungenfüllsel zu Kalbsbrust .
Unter eine Lunge läßt man vom Metzger 1/4 Pfd .

Nierenfett wiegen , gibt ein eingeweichtes Brötchen dazu ,
etwas Muskat , ' gewiegte Petersilie , Salz und Pfeffer , sowie
eine kleine gewiegte Zwiebel . Die Masse wird in Butter
angedämpft , etwa 10 Minuten , läßt sie erkalten und gibr
1 — 2 Eier darunter .

69 . Saure Nieren .
Die Nieren werden gut gewaschen und in kleine Stücke

blätterig geschnitten . Dann läßt man einen Löffel Fett
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heiß werden , gibt die Nieren hinein , streut zwei Löffel
Mehl darüber und dämpft sie an , löscht mit heißem
Wasser ab und dämpft sie eine Viertelstunde . Erst vor
dem Anrichten Salz und Pfeffer , sowie etwas Essig
dazu geben .

70 . Lendenschnitten .
Die Lenden werden gehäutet und in kleine Beefsteaks

geschnitten und erst vor Gebrauch in ausgelassener Butter ,
Fett oder Oel , das man ganz heiß werden läßt , auf starkem
Feuer im ganzen 3 Minuten gebraten .
71 . Sauerbraten .

l Psd . Rindfleisch wird rasch gewaschen , geklopft ,
mit Zwiebel , Lorbeerblatt , Pfeffer und Nelken in eine
Schüssel gelegt und mit Essig übergossen . Es wird zu¬
gedeckt , täglich gewendet und kann nach 2 — 3 Tagen ver¬
wendet werden . Vor der Zubereitung wird das Fleisch
mit Salz und Pfeffer eingerieben , in V2 Eßlöffel Fett
auf beiden Seiten angebraten , mit etwas Beize über¬
gossen und in den Backofen geschoben . Man begießt den
Braten öfters mit der Bratenbrühe , gibt , wenn es nötig
ist , von der Beize oder heißes Wasser zu und rührt vor
dem Anrichten zum Sämigmachen der Soße etwas Mehldaran .

72 . Fleischklöße .
3/i Pfd . Hackfleisch , 3/4 Pfd . gekochte , geriebene Kar

toffeln , 1 Ei , geschnittene Zwiebel , 1 Eßlöffel feingewiegte
Petersilie , Salz und Pfeffer zu einem Teig vermengen
und Klößchen daraus formen .

Die Fleischklöße kann man zuerst in kochendem Wasser
garkochen ; diese Brühe verwendet man dann zur Suppe .
73 . Fleischfchnitteu .

klebriges kaltes Suppenfleisch wird in Scheiben ge
schnitten , in Ei getunkt , in Paniermehl gedreht , mit Salz
und Pfeffer bestreut und in heißem Fett goldbraun ge¬
braten . Resteverwertung als Beilage zu Gemüsen .
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74 . Gebackene Blutwurst .

Breite Blutwurst wird in fingerdicke Scheiben ge¬

schnitten , in Mehl gewälzt und mit Zwiebelscheiben schön

braun in heißem Fett gebacken .

Kleine Blutwürste werden ganz gebraten , ebenfalls

in Mehl getaucht .

75 . Gehackte Beefsteaks .

1/ 2 Pfd . gehacktes Ochsenfleisch , Pfeffer , Salz , etwas

gedämpfte Zwiebel , 1 Ei und einige Löffel Brühe oder

Wasser werden gut gemischt und in heißem Fett schön

braun gebraten .

76 . Fleischpfannkuchen.
Bratenreste werden gewiegt und in einer dicklichen

Soße angedämpft , wenn man will , gibt man einige ge¬

wiegte Sardellen darunter und gewiegte Champignons

oder Steinpilze . Dann Macht man von einem Ei einen

Pfannkuchenteig , backt zwei Pfannenkuchen , legt einen

davon in die gestrichene Auflaufform , gibt das Ragout

hinein , legt den zweiten Pfannkuchen darauf , bestreut ihn

mit geriebenem Käse , begießt mit saurem Rahm und läßt

es im Bratofen backen .

Hat man nur wenig Fleischreste , macht man nur

einen Pfannkuchen und wickelt die Fülle hinein .

77 . Gedämpftes Hammelfleisch .

1 Pfd . Hammelfleisch wird gewaschen und in Stücke

geschnitten , die in Mehl nmgewendet werden . Man läßt

30 Gramm .Fett heiß werden , gibt das Fleisch hinein ,

dämpft es an , gibt Salz , Pfeffer , gewiegte Zwiebel ,

Lorbeerblatt , Zitronenschale und etwas Petersilie dazu ;

gibt etwas Wasser dazu und dämpft es 1 Stunde .

78 . Hammelfleisch mit weißen Rüben .

10 dicke weiße Rüben werden geschält und dünn ge¬

schnitten , 2 Pfd ' . Hammelfleisch von der Brust werden in 10

bis 12 Stücke geschnitten , die Hälfte hiervon in einen eiser -
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nen Topf mit 50 Gramm Fett getan , mit etwas Salz undGewürz bestreut und die Hälfte der geschnittenen Rübendaranfgelegt . Tie andere Hälfte Fleisch und der Restder Rüben dazugefügt . Ueber jede Lage Fleisch wirdnoch ein kleiner Kochlöffel Mehl gestreut . Das Ganze wirdmit 1 Schoppen heißem Wasser überschüttet , fest zugedecktund I 1/2 bis 2 Stunden gedünstet . Man kann diesesGericht anstatt mit weißen Rüben auch mit gelben Rüben ,Weißkraut oder Wirsing und Kartoffeln zubereiten . StattHammelfleisch kann man auch Ochsenfleisch nehmen .
79 . Rindsrouladen .

4 Scheiben Ochsensleisch werden geklopft , mit Salzund Pfeffer bestreut , ein Stück Speck wird fein geschnittenund mit einer gewiegten Zwiebel vermischt und auf dieFleischscheibe gestrichen . Dann wird die Scheibe fest zusammengerollt und mit einem Faden gebunden . Mangibt 2 Löffel Fett in einen Topf und brät die Rouladenan und dämpft sie , nachdem man etwas Wasser dazugegeben , langsam weich . Vor dem Anrichten werden dieRollen herausgenommen , der Faden abgemacht, eine Soßegemacht , die man über den Rollen anrichtet .
80 . Schottisches Gericht .

Eine Tasse grobe Gerste wird mit Hammel - oderSchweinefleisch angeröstet , dann gießt man 1 Liter Wassernach , läßt es langsam kochen ; gibt einen in Scheiben ge¬schnittenen , gut geputzten Sellerie , 3 — 4 gelbe Rüben ,1 Wirsing in kleine Stücke geschnitten dazu , kocht alleszusammen bis es weich ist . Salz und Pfeffer nach Ge¬schmack .

81 . Falscher Hase ( für 6 Personen ) .
1 Pfd . frisch gehacktes oder gekochtes oder gebratenesFleisch , 60— 100 Gramm eingeweichtes Weißbrot , oderebensoviel gekochte , geriebene Kartoffeln , 1 geriebeneZwiebel , 1 — 2 Eier , 1 Prise Pfeffer und Salz nach Ge

schmack , nach Belieben 60 Gramm Butter zu Sahne ,1 Eßlöffel geriebenen Käse , 50 Gramm Sardellen .
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Das Fleisch wird zweimal durch die Maschine ge¬
nommen , ebenso das ausgedrückte Weißbrot oder die Kar¬
toffeln und die Zwiebel . Man vermische alles mit Eiern ,
Pfeffer und Salz , verrührt die Masse tüchtig , schmeckt
sie gut ab und formt einen länglichen Kloß , der nach
Belieben mit feinen Speckscheiben gespickt werden kann .
Man legt ihn in die Pfanne , übergießt ihn mit 2 Eß¬
löffel heißer Butter oder Fett , gibt etwas Suppengrün
und Zwiebel dazu , läßt ihn im Backofen unter Hinzu¬
fügung von einigen Eßlöffeln saurer Sahne und Fleisch¬
brühe 1 Stunde braten . Die Soße wird wie andere
Bratenfoße gebunden . Man kann den Kloß auch in
offener Pfanne auf dem Herd in Fett anbraten , dann
heißes Wasser zugießen und ihn dann 1 Stunde im Brat¬
ofen schmoren lassen .

Man nimmt kein Ochsenfleisch allein , sondern 1/3
Schweinefleisch , 1/3 Kalbfleisch , 1/3 Rindfleisch , auch halb
Schweine - und halb Kalbfleisch . Ein Braten wird im
Bratofen nie umgedreht .

82 . Haschee mit Kartoffeln .
Empfiehlt sich sehr zur Verwendung von Fleisch ,

auch Pilzresten . Erst macht man ein gutes Haschee , in¬
dem man gekochtes oder gebratenes Fleisch , auch mit
Pilzen , durch die Fleischhackmaschine treibt , eine Zwiebel
in etwas Fett röstet und damit das Hackfleisch mit dem
nötigen Salz und Gewürz dämpft , etwas Maggi und
Wasser beifügt , daß das Haschee schön kräftig ist , ohne
flüssig zu sein . Eine feuerfeste Form streicht man mit
Fett aus und gibt das Haschee hinein . Aus gekochten ,
geschälten und zerstampften Kartoffeln hat man mit etwas
Milch oder Wasser einen schönen Brei gerührt , den man
dann über das Haschee streicht . Einige kleine Fettflöckchen
darauf gesetzt , ehe man es in den Backofen stellt , und
zu einer schönen goldbraunen Farbe backen läßt .

83 . Haschee .
Gekochtes Fleisch wird durch die Maschine getrieben ,

eine braune Soße wird gemacht , die man mit Essig oder
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Zitronensaft abschmeckt . Man gibt das Fleisch hinein und
läßt es gut durchkochen . Mit Salzkartoffeln anrichten .

84 . Schwarzwälder Gulasch .
1/4 Pfd . Speck wird würfelig geschnitten und ange¬

braten , 1 Pfd . Fleisch in Gulaschstücke zerteilt und mit
dem Speck angedümpft , mit Mehl abgestäubt , Brühe dazu
gegossen , wenn es halbweich ist, kommt 1 Büchse ein¬
gemachte Erbsen oder 2 Pfd . frische Erbsen darunter und
1 Pfd . würfelig geschnittene Kartoffeln .

85 . Schmorgericht ( für 6 — 8 Personen ) .
3/4 — 1 Pfd . gekochtes oder gebratenes Rindfleisch ,

11/2 Pfd . gekochte Kartoffeln , 2 — 3 Salzgurken , 3/^ bis
1 Liter Bratensoße oder ebensoviel braune Grundsoße .

Fleisch und Kartoffeln werden in große Würfel ge¬
schnitten , mit den Gurkenscheiben lagenweise in einen
Tops geschichtet , mit der fertigen heißen Soße über¬
gossen und langsam 1/2 Stunde geschmort .

86 . Pickelsteiner .
3 /4 Pfp . Schweine - und Rindfleisch wird in Würfel

geschnitten ; dazu gibt man 3 Pfd . in Würfel geschnittene
Kartoffeln , Weißkraut , Gelbrüben , Blumenkohl , Zwiebel
und Sellerie . In einen gut verschließbaren Tops gibt
man Fett , dann eine Lage Kartoffeln , dann Fleisch und
Gemüse , Salz und Pfeffer . So legt man den ganzen
Borrat ein , zuletzt noch Kartoffeln , gießt Wasser darüber
und brät den Pickelsteiner stark an ; bei mäßiger Hitze
wird er fertig gedämpft .

Ter Topf darf während des Kochens nicht geöffnetwerden .
Ter Pickelsteiner wird am besten in der Kochkiste .
Kochzeit : I1/2 — 2 Stunden .

87 . Pickelsteiner mit Speckwürfeln .
2 Pfd . Kartoffeln , 1 Weißkrautkopf , Gelbrüben , Lauch

und etwa 1/4 Pfd . Speck . Die Gemüse werden nach dem
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Putzen und Waschen fein geschnitten , desgleichen der Speck .
Man legt die Gemüse lagenweise in einen Topf , gibt
Speckwürfel , Salz und Pfeffer ab und zu dazwischen ,
gießt soviel Wasser zu , daß die Gemüse bis zur Hälfte
bedeckt sind . Man deckt den Topf gut zu , bringt die Speise
zum Kochen und läßt sie langsam 14 / 2 — 2 Stunden in
der Kochkiste kochen .

88 . Irish Stew . '

1 Pfd . Hammelfleisch wird in Stücke geschnitten ,
gesalzen , gepfeffert und mit zwei Eßlöffel gewiegter
Zwiebel in Fett hellgelb angebraten . Nun zerlegt man
einen Weißkrautkopf , wäscht ihn , schneidet ihn in Stücke ,
4 große gelbe Rüben werden geputzt und in Stücke ge¬
schnitten und 6 — 8 Kartoffeln ebenfalls geschält und in
Würfel geschnitten . Man gibt nun das Gemüse mit dem
Fleisch in den Topf , fügt soviel Wasser dazu , daß das
Gemüse halb bedeckt ist und läßt das Gericht 2 — 3 Stun¬
den dämpfen ; nach Geschmack salzen .

89 . Pilaff .

3/ 4 Pfd . Reis wird gewaschen , l 'O Minuten mit

kochendem Wasser gebrüht und abgegossen . 3/ ^ Pfd .
Schweinefleisch , 1/ 4 Pfd . Dürrfleisch wird in kleine Würfel
geschnitten , mit 1 Kaffeelöffel fein geschnittener Zwiebel
in Fett leicht angedämpft und gesalzen . Man gibt den
Reis auf das Fleisch , füllt I 1/ 2 Liter Wasser auf , kocht <
es 5 Minuten an und stellt es 2 Stunden in die Koch¬
kiste . Vor dem Anrichten gibt man 2 Eßlöffel Tomaten¬
mark daran und etwas geriebenen Käse .

90 . Pie . ( Englische einfache Pastete . )

1/ 2 Pfd . Mehl , 1/ 4 Pfd - Butter . Die Hälfte des

Mehls wird mit etwas Butter verrührt , nach und nach
eine halbe Tasse Wasser daran gerührt und das übrige
Mehl , etwas Salz , daß es einen Teig zum Rollen gibt .
Rolle ihn ans , schneide von einem Teil der übrigen
Butter kleine Stückchen , drücke sie mit dem in Mehl ge -

Gesegnete Mahlzeit . 7
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tauchten Finger auf den Teig , falte den Teig doppelt und

rolle ihn 2 — 3 mal leicht aus ; nochmals Butterstückchen
darauf und wieder ausrollen . Eine feuerfeste Schliffe !

wird mit dem Teig ausgelegt , nachdem man den Rand

der Schüssel mit Wasser bestrichen hat . Der Rand wird

etwas mit dem Messer eingekerbt , damit er beim Backen

nachgeben kann .

Tann stellt man in die Mitte der Schüssel einen

kleinen umgestülpten Tassenkopf , unter dem sich die Soße

des Ragouts sammelt , damit der Teig nicht weichlich wird

und gibt nun irgend ein Ragout in die Schüssel .

Kaninchenfleisch , Fleischstücke mit Pilzen oder ähnliches .

Nun wird von dem Teig noch ein Deckel gemacht , auf

die Schüssel gelegt und die Pastete im Ofen schön hell¬

gelb gebraten .

In England kommt diese Pastete fast täglich aus den

Tisch , sowohl als Fleischpastete , als auch mit Obst ge¬

füllt , mit Rhabarber usw . , man gibt dann Zucker aus die
Pastete .

91 . Kurländer Pasteten ( 80 Stück ) .

1 Pfd . Mehl , 180 Gramm Butter , 40 Gramm Hefe ,

1/ 3 Liter Milch , 1/ 2 Eßlöffel Salz .

Die Hefe wird mit der Milch angerührt , die Butter
in Stückchen in das Mehl gegeben und mit dem Salz
zu einem glatten Teig geknetet . Dieser wird dünn aus¬

gerollt , Rundungen ausgestochen , mit folgender Füllung
belegt und zusammengeklappt . Auf vorbereitetem Blech

läßt man sie aufgehen , bestreicht sie mit Ei und läßt sie
dunkelgelb backen .

Füllung : i / 2Pfd . Speck oder halb Speck halb

Schinken oder 1/ 2 Pfd . Bratenreste , etwas geriebene
Zwiebel , Pfeffer und Salz nach Geschmack .

Die Zutaten werden fein gewiegt , mit Zwiebel , Pfeffer
und Salz abgeschmeckt .

Verwendet man Bratenreste , gibt man soviel Braten¬

soße dazu , daß die Masse zusammenhält .
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92 . Ragout sin .

Man verwendet Kalbsbraten , Geflügelfleisch , Kalbs¬
zunge , Kalbsmilch oder Hirn mit frischen oder eingemachten
Pilzen . Frische Pilze werden in Butter weichgedämpft ,
alles wird in kleine Würfel geschnitten .

Soße für 10 Personen : 40 Gramm Butter , 40 Gramm
Mehl , 1 Zwiebel , 1 Eßlöffel geriebenen Käse , 1/2 Liter
Brühe oder Bratensoße .

Hieraus bereitet man eine Helle Grundsoße , läßt sie
dick einkochen , streicht sie durch ein Sieb , erhitzt sie, zieht

- sie ab mit 1 — 2 Eigelb , verrührt mit 3 Eßlöffel Wein ,
Prise Pfeffer , Zucker , 1 Teelöffel Zitronensaft , 1/2 Tee¬
löffel Anchovispaste , nach Geschmack 1 Teelöffel Kapern ,
1 Teelöffel Perlzwiebeln .

Das geschnittene Fleisch wird in der Soße erhitzt
und darf nicht mehr kochen .

Das Ragout fin füllt man entweder zum Backen in
Förmchen , die sofort zu servieren - sind oder auf Muscheln ,
streut geriebene Semmel , Käse , zerlassene Butter darüber ,
läßt sie 10 Minuten auf einem Blech im Ofen backen ,
bis sie hellgelb sind .

93 . Labskaus . ( Ein Seemannsgericht . )
Man nimmt Reste von Pökelfleisch , die man fein

wiegt . 2 Pfd . Kartoffeln werden ohne Salz gekocht und
durch die Kartoffelpresse gedrückt . Dann macht man eine
Mehlschwitze , gibt etwas geriebene Zwiebeln dazu und
löscht mit der Brühe von dem Pökelfleisch ab ; vermischt
es mit dem Fleisch , so daß man einen schlichten Teig er¬
hält . Wenn nötig noch Salz dazu geben und eine Prise
Pfeffer .

Wird mit Salzgurken angerichtet .

94 . Hammelfleisch mit Steinpilzen .
1 Kilogramm Hammelfleisch vom Bug wird in

Würfel geschnitten und in heißes Wasser gegeben , in
dem man Wurzelwerk , Zwiebel , Pfefferkörner , eine Ge¬
würznelke und ein Lorbeerblatt gekocht hat . Man gibt
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das nötige Salz zu und kocht das Fleisch weich . Aus
75 Gramm Mehl und 80 Gramm Fett bereitet man eine
Helle Einbrenne , die man mit der Hammelfleischbrühe
löscht . Das Fleisch , das man inzwischen aus der Brühe
genommen und in gut erwärmter , fest zugedeckter Schüssel
heißgestellt hat , wird in die Soße gegeben . 500 Gramm
Steinpilze hat man geputzt , in Scheiben geschnitten , ge¬
waschen , gesalzen und in heißem Fett weich geschmort ,
gibt sie zu dem Fleisch in die Soße , pfeffert noch ein
wenig , schmeckt ab und richtet in heißer Schüssel an .

95 . Hammelrippchen mit grünen Bohnen .
Man schneidet schöne Koteletten , klopft sie ein wenig

und brät sie auf einer Seite an . Eine Handvoll Cham¬
pignons oder andere Pilze schneidet man in ganz dünne
Scheiben , bindet sie mit einem Löffel dick eingekochter ,
weißer Sahnensoße , verbessert sie mit etwas Fleischextrakt
und streicht dies Gemüse hoch und rund auf die gebratene
Seite der erkalteten Koteletten . Dann bestreut man sie
mit geriebenem Käse , tropft ein wenig Butter darüber
und setzt sie auf die mit Butter angestrichene Pfanne , um
sie in letzter Minute fertig zu machen . Man richtet die
Koteletten im Kranze an und gibt in die Mitte junge ,
grüne Bohnen , die in Salzwasser abgekocht und in frischer
Butter geschwenkt sind . Außenherum gießt man einen
Löffel recht kräftigen , klaren Fleischsaft .

96 . Huhn und Reis .
Das Huhn wird nach dem Kochen von Haut und

Knochen gelöst . Der Reis wird blanchiert , dann mit der
Hühnerbrühe gekocht , er darf aber nicht zerfallen . Eine
Auflaufform wird ausgeschmiert , eine Lage Reis , eine
Lage Huhn hineinlegt , so fort , bis die Form gefüllt ist ,
die obere Lage muß Reis bilden . Man gibt etwas sauren

^ Rahm oder Sauermilch darüber , bestreut es mit ge¬
riebenem Käse und läßt es schön gelb im Ofen backen .

97 . Fülle zu Geflügel , Gans oder Taube und Ente .
6 Brötchen , von denen 4 eingeweicht , zwei

gerieben werden , vermischt man mit zwei Eiern , das Ei -
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weiß zu Schnee geschlagen , dämpft eine Zwiebel in Butter ,
gibt gewiegte Petersilie , Pfeffer und Salz dazu .

98 . Gansfüllsel II .
Drei eingeweichte Brötchen , 2 Eier , 1 gedämpfte

Zwiebel , 3/ 4 Pfd . Bratwurstfüllsel , Leber , Magen und
Herz . Magen und Herz werden weichgekocht und mit der
Leber und den eingeweichten Brötchen durch die Maschine
gegeben ; wenn nötig gibt man noch etwas Brühe dazu ,
es muß eine schlichte Masse sein . Dies Füllsel eignet
sich auch gut zum kalt anfschneiden .

Es ist außerdem sehr vorteilhaft für eine größere Ge¬
sellschaft , für die eine Gans allein zu knapp wäre . Durch
die Leber wird das Füllsel sehr fein .

99 . Gansfüllsel I ! ! .
Eine weitere Art , die Gans zu füllen , besteht darin ,

daß man Aepfel und Kastanien hineingibt . Die Kastanien
werden von der äußeren Hülle befreit , dann geschält , etwas
angedämpft , die Aepfel werden , in Achtel geschnitten , kurz
angedämpft . Es ist dies vorteilhafter , als wenn man alles
kalt in die Gans gibt , dann kommt es leicht vor , daß die
Kastanien nicht weich sind . Etwas Salz dazwischen streuen ,
aber nur ganz wenig .

Oder man füllt die Gans nur mit Kartoffeln , die
durch das öftere Begießen sehr gut schmecken .

190 . Das Braten in Sanogresdüten .
Man richte das zu bratende Fleisch zu wie sonst ,

gebe sss mit Gewürzen , Zwiebeln , Gelbrüben und den
üblichen Zutaten ohne Fett in die Düte . Brot darf
nicht dazu , weil dieses den sich bildenden Fleischsaft auf¬
schluckt . Nachdem man die Düte umgefaltet und die Ecken
eingebogen hat , lege man sie auf eine flache Bratpfanne
oder einen Teller und stelle diesen auf einer : Stein oder
Bügelrost in den Bratofen . Wenn die Düte braun ist
und das Fleisch sich bei Druck prall anfühlt , ist es fertig .
Stücke von 1 Pfd . brauchen ungefähr 1 Stunde , je nach



der Hitze des Ofens und der Dicke des Fleisches . Die

Düte soll während des Bratens nicht reißen . Der gewon¬

nene Fleischsaft wird zur Tunke verwendet .

Fisch wird auf dieselbe Art znbereitet .

Das Braten in Pergamentpapierdüten hat sich

während des Krieges eingebürgert und sollte auch für

Friedenszeiten beibehalten bleiben , da das Fleisch , aus diese

Art gebraten , ganz besonders saftig und zart wird . Für

kleine Stücke ist es ganz besonders vorteilhaft , dmdas Stück

nicht einschrnmpft und unansehnlich wird . Auch zur Be¬

ratung von Fisch ist die Papierdüte sehr zu empfehlen .
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4 . Fische .
Tie Bedeutung der Fische ist erst in der Kriegszeit

voll gewürdigt worden und wird bei der Knappheit
an Fleisch gerade in den nächsten Jahren noch mehr
anerkannt werden . Die Verwendungsmöglichkeit in der
Küche ist genau dieselbe , wie die des Fleisches ; gebacken
und gekocht , zu Ausläufen , Sülzen , Salaten in Verbin¬
dung mit allen Gemüsen kann der Fisch zubereitet werden
und eine große Abwechslung des Küchenzettels bringen .
Man kaufe aber nur frische Fische und präge sich die Merk¬
male dafür ein .

Woran erkennt m a n , daßdie Fische frisch
sind ? Der frische Seefisch hat schleimige , rote Kiemen ,
frischen Geruch , straffes Fleisch . Er soll baldigst nach
dem Einkauf verwendet werden .

Wie bereitet man den frischen Seefisch
vor ? Alle Seefische werden in klarem Wa ser gründ¬
lich gewaschen , dann geschuppt , ausgenommen , von der
inneren fchwarzen Haut befreit , die Augen ausgestochen ,
die Kiemen entfernt , darauf werden die Fische nochmals
im Leitungswasser gewaschen .

WiekochtmandenfrischenSeefisch ? Ganze
Fische kann man kalt ansetzen , da die dicke äußere Haut
vor dem Auslaugen schützt . Durch allmähliches Erhitzen
verhindert man das Platzen der Haut . Fischstücke dagegen
müssen in den kochenden Fischsud getan werden , damit
das an den Schnittflächen austretende Eiweiß sofort ge¬
rinnt und so kein Verlust an Nährwerten eintritt .

Der Fisch sud ist gut zu salzen , man rechnet
auf 1 Liter Wasser 21/2 Eßlöffel Salz , auf 1 Kg . See
fisch ( Schellfisch , Kabel ' au , Dorsch , See - Lachs oder - Hecht
oder - Zander ) 11/2 Liter Wasser , knapp 4 Eglö .sel Salz ,
Wurzelwerk , eine mittelgroße , m Scheiben geschnittene
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Zwiebel , eine Gewürzdosis , bestehend aus 4 Pfefferkör¬
nern , 2 Gewürzkörnern , 1 Nelke , 1/ 4 Lorbeerblatt . Tiefen
Sud koche man 30 Minuten , ehe der Fisch hinein¬
kommt .

Das Kochen der Fische erfolgt so , daß sie im
offenen Topf einmal aufkochen , dann sofort beiseite ge¬
schoben werden , damit sie noch 10 bis 15 Minuten ziehen .

Die Fische sind gar , wenn sich die Flossen
leicht herausziehen lassen und das Fleisch weiß aussieht .
Kocht der Fisch zu lange , so zerfällt er und sein Fleisch
wird trocken .

Um Flußfischeblau zu kochen , übergießt man
sie , nachdem sie vorsichtig gewaschen und nicht geschuppt
sind , vor dem Ansetzen mit verdünntem , kochendem Essig .

Ten fertigen Fisch hebt man mit dem Schaum¬
heber sehr behutsam aus dem Sud und legt ihn auf
einen vorerwärmten Teller .

Lu gaben zum gekochten Fisch , um ge¬
nügende Sättigung zu erreichen : Kapern - , Fri
kassee - , Zwiebel - , Tomatensoße und Salzkartoffeln oder
braune Butter und ein Gemüse , wie Sauerkraut , Rot¬
kraut , gelbe Rüben , Spinat oder auch Reis , Makkaroni ,
Hülsenfrüchte .

Wie bereitet man Klipp - und Salzfisch
zu ? Die Klipp - und Salzfische werden sofort nach
dem Fang aus Kabeljau und Seelachs durch Trocknen
bezw . Einsalzen zubereitet . Sie sind in trockenem
Zustand sehr gut haltbar . 1/ 2 Pfund ungewässerter Salz¬
fisch gibt gewässert 1 Pfund und reicht für 4 Personen
aus . Um ihn zu wässern , was meist in den Fischhand -
lustgen geschieht , hackt oder schneidet man den trockenen
Fisch in 4 — 6 Zm . breite Streifen . In ein Gefäß stürzt
man einen umgedrehten Teller , legt die Fischstücke darauf ,
füllt viel kaltes Wasser auf , das man durch 2 — 3 Tage
dreimal täglich wechselt , worauf der Fisch kochfertig ist
und insbesondere zu zusammengekochten Gerichten , mit
Kartoffeln , Kohl , Rüben verwendet werden kann .

Fischreste sollen möglichst bald verbraucht werden .
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1 . Gekochter Schellfisch .
2 Mund Schellfisch werden geschuppt und gut ge¬

waschen , in passende Stücke geschnitten und in einen
kochenden Sud getan , der folgendermaßen bereitet wird :
In reichlich gesalzenes Wasser kommt eine große ge
schnittene Zwiebel , ein Sträußchen Petersilie , einige Pfef¬
ferkörner . Hierin läßt man den .Fisch 10 Minuten lang
kochen , nimmt ihn heraus ans eine gewärmte Schüssel .
Man gibt Salzkartoffeln mit geschmolzener Butter oder
Senfsoße dazu .

2 . Gebratener Schellfisch .
Der Fisch wird gewaschen , mit Pfeffer und Salz aus¬

gerieben und aus einer mit Butter bestrichenen feuer¬
festen Platte 1/2 Stunde im Ofen gebacken , öfters begossen .
Beliebige Soße dazu reichen .

3 . Gebackener Schellfisch .

2 Pfund Schellfisch werden sauber geschuppt , gewa
scheu ; nachdem sie gut abgetropft sind , gesalzen und ge
pfeffert , in Mehl getaucht , darauf in seinem Grießmehl
gewälzt und in heißem Fett auf beiden Seiten gold¬
gelb gebacken ; man kann die Fische ganz braten oder
in Stücke zerlegen , je nach der Größe .

4 . Kabeljau .
Der geputzte Fisch wird rasch gewaschen , dann mit

Salg und Pfeffer eingerieben , mit Essig besprengt und
1/ 2 Stunde liegen lassen . Zum Kochen des Fisches rechnet
man auf 1 Liter Wasser 2 Eßlöffel Salz , eine mit
2 — 3 Nelken besteckte Zwiebel , einige Pfefferkörner , 1
Lorbeerblatt und 2 Eßlöffel Essig . Man ' kocht die Fische
in dem kochenden Sud . Der Fisch ist gar , wenn sich die
Flossen bei leichtem Anfassen herausziehen lassen , ohne
daß Fleisch daran hängen bleibt .

5 . Kabeljaukoteleiten .
Man läßt sich den Fisch beim Einkauf in Portions

stücke teilen , schuppt und wäscht sie und trocknet sie leicht



ab . Tann bestreut man die Stücke auf beiden Seiten
mit Salz , träufelt etwas Zitronensaft darauf und läßtsie 1/2 Stunde liegen ; dann paniert man sie in Eiund Weckmehl , oder dreht sie einfach in Mehl um und
backt sie in heißem Fett schön braun . Kartoffelsalat paßtgut dazu .

6 . Grüne Heringe .

Die Heringe werden geschuppt und gut gewaschen ,die ganzen Fische in Mehl getaucht , gesalzen und gepfeffert ,in feinem Grießmehl gewälzt und in heißem Fett hell¬gelb gebacken .

7 . Heringe mit Soße .

6 Heringe werden sauber gewaschen , abgezogen und
ausgenommen , einige Stunden in Wasser gelegt . Von denMilchern wird mit etwas Milch , Essig und Oel , einer fein¬
geschnittenen Zwiebel , etwas gestoßenem Pfeffer eine Soße
gerührt , in die man die gewässerten Heringe einige Tage
legt . Man kann die Heringe auch entgräten .

8 . Heringskartoffeln l .

^ 3 Pfund Kartoffeln , 4— 5 Heringe , ^ Liter Milch ,Salz und gedämpfte Zwiebel . Die Kartoffeln werden nach
dem Kochen in feine Scheiben geschnitten . Die Heringewerden nach dem Wässern geputzt , gewaschen und in
feine Würfel geschnitten . Die gehäutete , gewaschene He¬
ringsmilch wird glatt gerührt und mit der Milch ver¬
mischt . Eine Auflaufform wird ausgestrichen , dann gibtman abwechselnd Kartoffeln , Fischstückchen , gedämpfte Zwiebel und etwas Salz hinein . Die letzte Lage müssen Kar¬toffeln sein . Ueber diese schüttet man die verrührte Milch ,deckt ein Butterpapier darauf und backt diese Speise
3/ 4 — 1 Stunde im Backofen .

9 . Heringskartoffeln » .

4 Pfund gekochte Kartoffeln werden geschält und in
Scheiben geschnitten ; 3 — 4 Heringe wascht , putzt und
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entgrätet man , schneidet sie in kleine Würfel : eine große
Zwiebel , fein geschnitten , wird in 2 Löffel Fett gedämpft
und mit dem Hering vermischt . Eine Form streicht man
mit Fett aus und bestreut sie mit Weckmehl , legt la¬
genweise erst Kartoffeln , dann Heringe und wieder Kartof¬
feln , gießt über das Ganze einen 1/4 Liter sauren
Rahm und läßt es eine Stunde backen . Die Heringe sind
vorher gut zu wässern .

10 . Heringskartoffeln III .
2 Kg . Kartoffeln , in der Schale gekocht und in Schei¬

ben geschnitten , 2 Salzheringe , abgewaschen , 10 Minuten
gewässert , entgrätet und in Streifen geschnitten , 60 Gramm
Mehl , 60 Gramm Fett , 1 Eßlöffel gehackte Zwiebel , 1/2
Eßlöffel Essig , 1 Liter Milch , 1/4 Liter Wasser . Fett
und Zwiebel werden gelb geröstet , dann gibt man das
Mehl hinzu und löscht mit der angegebenen Milch und
dem Wasser ab . Nach dem Aufkochen gibt man die Herings¬
streifen und die heißen Kartoffelscheiben in die Tunke ,
wenn nötig , schmeckt man dann mit Salz ab und gibt
1/2 Eßlöffel Essig hinzu . Statt des Herings kann genom¬
men werden : nur Zwiebel und Kümmel .

11 . Heringskartoffeln IV .
Kartoffeln werden gekocht und geblättelt und in etwas

Fett in einer Pfanne gebraten . Dazwischen wird ein gut
entgräteter , gewässerter , klein gehackter Hering gestreut .
Wenn die Kartoffeln sich anfangen zu bräunen , gieße man
etwas Milch darüber , wenn möglich , wird dieselbe mit
einem Ei abgerührt . Die Kartoffeln werden dann vorsichtig
gewendet und auf heiß gemachter Matte angerichtet .

12 . Rollmöpse oder Heringsrollen .
15 Heringe , IW ! Gramm Zwiebeln , 65 Gramm

Senf , 1 Pfeffergurke , nach Belieben 2 Eßlöffel Kapern .
Die Heringe werden 12 bis 24 Stunden gewäse - t , ge¬
häutet , ausgenommen , der Länge nach in 2 Hälften
geschnitten und von den Gräten befreit . Zwiebeln , Gurke ,
Kapern werden fein gewiegt und mit dem Senf ver¬
mischt und die Heringshälsten innen damit bestrichen ;
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jede einzelne aufgerollt und mit einem Holzstäbchen zu
gesteckt . Man kann die Rollen sofort verwenden , oder
6 — 8 Tage in Essig legen . Hierzu kocht man 1/4 Liter
Wasser , 1/4 Liter Essig , Lorbeerblack , Nelke , 2 Teelöffel
Senfkörner auf , läßt die Marmelade erkalten und gibt
sie über die in einem Steintops geschichteten Heringe .
Rahmsoße dazu für 4 Personen :

2 durchgetriebene Heringsmilch , 4 — 6 Eßlöffel Essigoder Marinade , 1 Apfel in feine Würfel geschnitten ,
1/3 Liter sauren Rahm oder Sauermilch . Die Heringsmilch
wird durch ein feines Sieb getrieben und mit den übrigen
Zutaten vermischt .

13 . Heringskoteletten .

1 Salzhering , 1/ 2 Pfund Kartoffeln , 20 Gramm Speck ,1 Ei , 1 Messerspitze feingehackte Zwiebeln . Der 12 — 16
Stunden gewässerte , entgrätete , gehäutete Hering wird
recht fein gehackt . Die gekochten und geschälten Kartoffeln
streicht man durch ein Sieb , gibt das Ei , den fein ge¬
hackten Speck , die Zwiebeln und zuletzt das Heringsjlelsch
dazu , vermischt es gut und formt Koteletten , die man in
Paniergrieß wendet und in Fett braun brät . Sechr ge¬eignet zu Gemüsen oder Krautsalat . Wenn man das
doppelte oder dreifache Rezept macht , braucht man auchnur 1 Ei zu nehmen .

14 . Stockfisch .
lck/2 Pfund Stockfisch wird gewaschen , mit kaltem

Wasser aufgestellt und langsam zum Kochen gebracht .
Auf der^ Seite des Herdes läßt man ihn 1/4 Stunde
ziehen . Salz gibt man Zuletzt zu . Zum Abschmälzen eine
feingeschnittene Zwiebel in 1 Eßlöffel Fett dämpfen .

15 . Stocksischauflauf mit Reis und Spinat .

1 Pfund Stockfisch wird in kleine Stücke zerpflücktund mit 1/2 Liter gesalzenem Wasser und ein wenig But¬ter zum Kochen gebracht ; eine Tasse Reis wird trocken
mit 30 Gramm Fett angeröstet , mit 3 Tassen Wasser
aufgefüllt und aufgekocht . Nach einigen Minuten wird
der Fisch mit dem Wasser zugesügt und obenauf eine



Lage frisch gekochten oder übrigen Spinat gelegt , eine

Stunde dämpfen .

16 . Auslauf von Stockfisch .

3 Pfund Kartoffeln werden gekocht und in Scheiben

geschnitten ; I 1/ 2 Pfund Stockfisch ebenfalls gekocht und

gehäutet und zerlegt . 1/ 2 Pfund Zwiebeln werden mit

etwas Fett gedämpft , 3 Eßlöffel Mehl dazu gerührt , mit
1/ 2 Liter Milch oder Wasser aufgefüllt , bis es eine dickliche

Soße gibt . In eine ausgeschmierte Form gibt man lagen¬

weise Kartoffeln , Fisch und Soße , oben muß Soße den

Schluß machen , das Ganze wird mit etwas geriebenem

Käse bestreut und 1/ 2 Stunde gebacken . Man kann auch

statt Stockfische Kabeljau oder Schellfisch nehmen und

wenn man Fisch kocht , gleich etwas mehr nehmen , um

dieses Gericht am nächsten Abend zu machen .

17 . Aal blau zu kochen .

Der Aal wird ausgenommen , in fingerlange Stücke

geschnitten und mit kochendem Essig begossen . Dann läßt

man ihn in kochendem Wasser mit einem Schuß Essig und

Salz langsam kochen 10 bis 15 Minuten . Man gib ,1

ihn mit Kartoffeln und Butter oder einer Dillsoße zu

Tisch . Von übrigem Aal kann man eine schöne Gelee¬

schüssel zubereiten .

18 . Aal in Gelee .

Ein schöner Aal wird ausgenommen , in Stücke zer¬

schnitten und in Salz und Zitronensaft mariniert . Dann

kocht man ihn in Salzwasser , dem man einige Löffel

Essig zugegeben hat , Suppengrün , Zwiebel und Pfeffer .

Den fertigen Fisch nimmt man aus der Brühe , seiht

diese durch , gibt aus einen Liter Brühe 12 Blatt Gelatine ,

die man in Wasser aufgelöst hat , ordnet den Fisch in

einer Form mit Giersch eiben , Gurken usw . Die . Brühe

muß kräftig abgeschmeckt werden , da die Sülzen im Er¬

starren an Salz verlieren .
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19 . Kalter Salm .

Salm wird geputzt , in dünne Scheiben geschnitten ,
in kochendem Wasser mit Essig , Salz , Gewürz und Sup¬
pengrün 8 bis 10 Minuten ziehen lassen , in diesem
Wksser erkalten lassen . Dann wird der Fisch herausgenom¬
men , abgetrocknet und . auf eine flache Schüssel gelegt
und schön garniert mit rote Rüben , Gurken , Kapern
usw ; Fischgelee kann ebenfalls darum gelegt werden .
Pikante Soße dazu reichen .

20 . Salm .

Zu 2 Pfund Salm gibt man so viel Wasser in
den Topf , daß der Fisch gerade bedeckt ist , dazu kommt
ein Glas Wein , ein Glas Essig , ein Lorbeerblatt , 4
Nelken , 1 Gelbrübe , 1 Zwiebel , einige Pfefferkörner ,
einige Zitronenscheiben und eine Hand voll Salz . Diesen
Sud läßt man 1/ 2 Stunde kochen , ehe man den Fisch
hineinlegt , dann sofort zurückstellen und noch 1/ 2 S . unde
ziehen lassen .

21 . Gebackene Rotzunge .

Ter Fisch wird vorbereitet , Flossen und Schwanz
abgetrennt , gewaschen und in Portionsstücke geschnitten ,
gesalzen und gepfeffert , 1 Stunde stehen la . sen , aus einen
Durchschlag gelegt zum Abtropfen und abgetrocknet , dann
wird der Fisch in Mehl gewendet oder in Ei und Panier¬
mehl gewälzt und in heißem Fett gebacken .

22 . Seezungen .

Die Seezungen werden von den Gräten entfernt
und in Streifen zerlegt , die man fest zusammenrollt
und in eine mit Butter bestrichene feuerfeste Schüssel
legt , dann gibt man 1 Tasse Wein darauf und dämpft
sie 10 Minuten . Unterdessen hat man die Gräten tüch¬
tig gekocht , macht von dieser Brühe eine Bechamelsoße ,
gibt sie über die Röllchen und läßt noch 10 Miauten
im Ofen ausziehen . Wenn möglich , gibt man etwas sau¬
ren Rahm an die Soße .
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23 . Forellen blau .

Die Forellen werden gereinigt , ausgenommen , aber
nicht geschuppt , die Augen werden nicht ansgestochen . Man
übergießt sie mit heißem Essig , kocht sie dann in Wasier ,
dem man auch einen Schuß Essig oder einige Zitronen¬
scheiben zngefügt hat , Salz und eine Zwiebel . Die Fische
dürfen nicht kochen , sondern müssen langsam ziehen , je
nach der Größe 10 bis 20 Minuten .

24 . Fischkroketten .
Die Reste jeden beliebigen Fisches werden von Haut

und Gräten befreit und fein gewiegt - Dann macht man
eine Mehlschwitze , füllt mit etwas Brühe auf , gibt den
Fisch hinein , rührt ein Ei darunter , schmeckt ab mit
Salz , Pfeffer und etwas Zitronensaft - Die Masse wi . d
auf eine flache Schüssel , die man mit Mehl bestreut
hat , gestrichen , nach dem Erkalten abgestochen , zu kleinen
Röllchen geformt und in heißem Fett gebacken . Wird zu
Gemüse gegeben .

25 . Fischmuscheln ( Resteverwertung ) .
Man dämpft geschnittene Zwiebeln mit etwas Mehl

in Fett gelblich , gibt einen Löffel voll geriebenen Käse ,
Pfeffer und Salz dazu und den übrigen Fisch , den
man in kleine Stücke Zerlegt hat , fügt etwas Brühe
dazu und gibt die Masse in ausgestrichene Förmchen
oder Muscheln , bestreut sie mit geriebenem Brötchen und
Käse und backt sie schön braun .

26 . Fisch auflauf .
Diese Schüssel ist besonders praktisch , um die Reste von

gekochtem Fisch zu verwerten . Nicht zu mehiige Kar¬
toffeln werden gekocht , geschält und in Scheiben geschnit¬
ten . Eine feuerfeste Form wird mit Fett ausgestrichen ,
die Kartoffeln , dann der gut ausgegrätete Fisch lagen¬
weise hineingelegt , die oberste Lage soll Kartoffeln
sein . Nußgroß Fett wird mit etwas Mehl und Milch
zu einer glatten dicken Soße gerührt und mit Salz und
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etwas Zitronensaft gehörig durchgekocht und mit 1 Eigelb
verrührt . Tie Soße wird nun über die Fischschüssel
gegossen , die dann 20 bis 30 Minuten im Backofen
zu schöner hellbrauner Farbe gebacken werden muß .

27 . Fisch mit Spinat gebacken .

1 Pfund Spinat wird abgebrüht , in Butter und etwas
Maggi gedämpft , nicht gewiegt . Tann gibt man ihn trocken
in eine gut geschmierte , feuerfeste Form . 2 Pfund See¬
zungen oder anderer Fisch werden zerlegt , gesalzen und
auf den Spinat gelegt . Tie Gräten müssen entfernt
worden sein . Ueber das Ganze kommt reichlich geriebener
Parmesankäse , darüber saurer Rahm , nicht zuviel , da
sich Brühe bildet . Obenauf einige Butrerstückchen und hell¬
braun braten .

28 . Fischauflaus mit Makkaroni .

I 1/ 2 bis 2 Pfund Seefisch wird wie gewöhnlich
in einem Fischsud abgekocht , von Haut , und Gräten
befreit und in Stücke zerlegt . 3/ ^ Pfund Makkaroni wer¬
den in Salzwasser weichgekocht . In eine gefettete Aus -
laufsorm legt man lagenweise Makkaroni und Fisch¬
stücke , zum Schluß kommen Makkaroni , gibt etwas ge¬
riebenen Käse darüber und statt Rahm 3/ ^ Tasse Milch ,
die mit einem Schuß Essig gesäubert wurde , und in
der man einen Teelöffel Kartoffelmehl glatt verrührt .
Man backt den Auflauf 1/ 2 Stunde schön hellgelb . Aus der
Fischbrühe kann inan -Luppe kochen .

29 . Bücklingsreis .

1/ 2 Pfund Reis wird in Wasser und Salz in der
Kochkiste gekocht , 3 bis 4 Bücklinge häuten , teilen , ent¬
gräten , in L -tücke zerlegen , die man in einem Eßlöffel
Fett anröstet ; lagenweise Reis und Bücklinge in die
Backform einschichten , 1/ 4 Liter Milch , wie oben als Rahm
zubereitet , darüber gießen , etwas Käse darauf , streuen ,
3/ 4 Stunde backen . Im Frühjahr gibt man einige Eßlöffel
gehackter Kräuter in den Reis , der dadurch kräftiger
schmeckt .
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30 . Aufgezogenes Sauerkraut mit Fischresten
Fertig gekochtes Sauerkraut wird in einen ToFf ge¬

schichtet , dazwischen kommen sorgfältig von den Gräten
befreite Stücke Fisch ; man gießt etwas Milch und ein
wenig geriebenen Käse darüber und läßt das Ganze
10 Minuten durchziehen .

31 . Fischsrikadellen .

I 1/2 Pfund Fischfleisch ( roh ) werden nach dem Putzeil
nebst 300 bis 400 Gramm gekochten , geschälten Kartof¬
feln durch die Hackmaschine getrieben . Dazu gibt man
1 bis 2 Eier , Salz , Pfeffer , feingeschnittene Zwiebel ,
mischt alles gut , formt kleine Küchlein davon und backt
sie in 2 Eßlöffel heißem Fett schön braun . Ist die Masse
zu weich , gibt man 1 bis 2 Eßlöffel Mehl zu .

32 . Fisch - Pickelsteiner .

3/ 4 Pfund Fischfleisch , 1 Pfund geschälte Kartof¬
feln , 11/2 mittelgroße gelbe Rüben , 1 Stück Sellerie ,
V2 Zwiebel , 2 Eßlöffel Fett , 1/3 Liter Wasser , Salz ,
etwas Pfeffer . Das Gemüse wird sorgfältig geputzt und
in Scheiben geschnitten . Man teilt den sauber geputzten ,
gut vorbereiteten Fisch ( am besten Kabeljaus in kleinere
Stücke und schichtet dann die Zutaten der Reihe nach
in einen gut schließenden Topf , dessen Boden man mit
Fett belegt hat , ein . Mit einer Lage Kartoffeln schließt
man , etwas Pfeffer und Salz streut man dazwischen , gießt
das Wasser darauf , verschließt den Topf , läßt garkochen .
1 Stunde . ^

33 . Fischgulasch ( Wiener Vorschrift ) .
2 Pfund Seefisch , 2 große Zwiebeln , 2 Eßlöffel Fett ,

etwas Paprika und Salz . Der Fisch wird entgrätet und in
Stücke zerlegt , die Haut abgezogen , und mit der fein¬
gewiegten Zwiebel in Fett gedämpft , etwas Mehl bei¬
gegeben , Paprika und Salz darüber gestreut , mit Wasser
oder Würfelbrühe aufgegossen und 1/2 Stunde . gedämpft .
Man kann auch Tomatenmark daran geben , oder etwas
geriebenen Käse .

Gesegnete Mahlzeit . 8
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34 . Fischauflaus mit Reis und Spinat .

1 Pfund Kabeljau wird in Stücke zerlegt und in i Z

Liter Wasser , dem Salz und etwas Butter zugesügt wurde ,

zum Kochen gebracht . 1 Tasse trocken abgeriebener Reis
wird in 30 Gramm Fett angeröstet und mit Wasser
einige Minuten ausgekocht ungefähr 1/ 2 Liter -, dann wird
der Fisch mit der Brühe zugefügt und daraus kommt
eine 'Lage übrig gebliebener oder frisch gekochter Spinat .

Wenn das Gan ^ e einige Minuten gedämpft hat , setzt
man es 1 Stunde in die Kochkiste .

35 . Klippfischbrätlinge .

Ter vielen Personen unangenehme Geruch des Klipp¬
fisches wird ganz bedeutend vermindert , wenn der Fisch
in ungekochtem Zustand verarbeitet wird . Ter gewäs¬
serte rohe Fisch wird von Haut und Gräten befreit und

durch die Maschine getrieben : dazu kommt reichlich Grünes ,
Lauch , Petersilie oder Schnittlauch oder Zwiebel , dies

wird mit gekochtetz kalten Kartoffeln ebenfalls durch¬

getrieben . Aus 1 Pfund Fisch nimmt man 1P '2 — 2 Pfund
Kartoffeln , formt von der Masse Brätlinge , die man backt ,

oder Klopse , die man kocht ; man kann auch einen Hack¬

braten davon machen . Bei dieser Zubereitung ist der
Geruch wenig bemerkbar .

36 . Labskaus von Fischen , l Siehe Labskaus von Fleisch . '

Wenn man zu Labskaus statt Fleisch Fisch verwen
det , darf man nicht mit der Fischbrühe ausfüllen , da sonst
die Kartoffeln nicht gut schmecken , man nimmt deshalb
Fleischbrühe oder Brühe aus Bouillonwürfeln . Geräu¬

cherte Fische schmecken kräftiger als frische zu diesem
Gericht .

37 . Gebackener Fisch in Bierteig .

Ter Fisch wird entgrätet , gehäutet , gewaschen und

mit Salz und Pfeffer , Zitronensaft und gewiegter Peter¬
silie mariniert . Tann macht man einen Bierteig nach
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Nr . 40 , taucht die Fische oder Fischstücke hinein und
backt in heißem Fett . Kalte Soße wird dazu gegeben .

38 . Backschollen ( Flundern ) .
Von den Schollen werden Kopf und Flossen ent¬

fernt , an der Seite werden sie sorgfältig ausgenommen ,
gründlich "gewaschen , abgetrocknet , in Stücke geschnitten
( falls sie zu groß sind , sonst läßt man sie ganz ) , mit
Salz bestreut und mit Essig besprengt . Nach 1/2 Stunde
trocknet man sie ab , wendet sie in Mehl , dann in Ei und
in Semmel und brät sie in heißer Butter ober¬
halb Butter , halb Schweineschmalz auf beiden Seiten
schön goldbraun . Dazu Salzkartoffeln und Kopfsalat oder
nur Kartoffelsalat .

39 . Ungarischer Schellfisch .
Man macht den frischen Schellfisch gut zurecht , wascht

ihn sauber und gründlich nach dem Ausnehmen , trocknet
ihn ab , schneidet ihn in handbreite Stücke , bestreut diese
mit Salz und läßt sie so eine kleine Stunde liegen .
Dann werden sie abgetrocknet und in Butter oder in
Fett angebraten , in dem man ein bis zwei fein gehackte
Zwiebeln hat etwas dünsten lassen . Man würzt mit
Paprika , den man über die Fischstücke streut , füllt etwas
saure Sahne auf , läßt alles weich dämpfen und nimmt
die Stücke heraus , während man die Soße mit einem Ei¬
dotter abzieht , mit Zitronensaft pikant macht und schnell
mit der Schneerute auf heißer Stelle zu Schaum schlägt .
Die schaumige Soße wird über die Fischstücke gefüllt .
40 . Fischsülze .

Kopf und Gräten der Fische , die als Filet ge
dämpft oder gebraten werden sollen , werden in rohem
Zustande abgetrennt , soviel wie möglich zerkleinert , in
kaltem , gesalzenem Wasser langsam zum Kochen gebracht
und Gewürz , Lorbeerblatt und Zwiebel hinzugefügt .
Schnelles Aufwallen ist zu vermeiden , da das die Brühe
trüb macht , dagegen langes Stehen in der Kochkiste zu
empfehlen . Die durchgeseihte Brühe kocht man mit Essig

8 *



oder Weißwein und Gelatine nochmals auf . Uebrig ge

bliebenes gekochtes Fischsleisch wird in kleine Stücke ge

schnitten , in eine Schüssel gelegt und die Halbstarre Sülze

darauf gefüllt . Auf 1/ 2 Liter Fischbrühe 7 Blatt Gelatine .

41 . Fischbraten .

21 / 2 Pfund Seefisch werden geputzt , gewaschen und mit

2 Eßlöffel Essig begossen . Nach einer Ltunde reibt man

den Fisch mit Salz und Pfeffer ein . In einer Pfanne

läßt man 1 Eßlöffel Fett heiß werden , wendet den Fisch

darin um , streut geriebenen Käse darauf und gießt eine

Tasse Milch dazu . Man schiebt die Pfanne in den Back ^

osen und läßk den Fisch unter öfterem Begießen 30 — 40
Minuten braten .

42 . Gefüllter Schellfisch .

Man wählt hierzu mittelgroße Schellfische , nimmt

sie aus , wäscht sie , trocknet sie , salzt sie innen und außen

gut ein und füllt sie mit folgender Fülle .

1 . 1/ 2 Pfund Kalbfleisch wird durch die Müschine

getrieben , mit einem Ei , einem eingeweichten Brötchen ,

das man gut ausdrückt und in Butter dämpft , vermischt ,

Pfeffer und Salz zugefügt und einen Eßlöffel gewiegter

Kräuter . Das Eiweiß wird zu Schnee geschlagen ; erscheint

die Masse zu fest , gibt man einen Eßlöffel Wasser dazu .

2 . Man bereitet von Pilzen ein Ragout , wozu man

die Pilze ziemlich fein schneidet .

Nun näht man die Fische zu , legt sie in eine mit

Butter ausgestrichene feuerfeste Form und backt sie in einer

halben Stunde im Ofen schön hellgelb .

Man bereitet eine Kapernsauce , die man zu dem

Fisch reicht , der in der Schüssel angerichtet werden kann ,

in der er gebacken wurde . ( Sehr zu empfehlen . )

43 . Kartosfelgericht mit Räucherfischen .

Man kann beliebige Räucherfische dazu nehmen ,

Sprotten , Flundern oder Bücklinge . Letztere dürsten am



vorteilhaftesten sein ; Aal und Lachs sind zu fett . Die nö¬
tigen Kartoffeln ( 1 bis IZ/2 Kg . ) werden in der Schale gar ,
aber nicht zu weich gekocht , abgegossen , abgedampft , ge¬
schält und in Scheiben geschnitten . 5 bis 6 gute Bück¬
linge putzt man sauber von Haut und Gräten und zer¬
legt sie in Stückchen , außerdem hackt man 1 bis 2
weiße Zwiebeln und dünstet sie in zerlassener Butter
oder Fett gar . Eine feuerfeste Form ( Auflaufform oder
Tonschüssel ) wird mit Butter ausgestrichen , dann legt
man eine Schicht Kartoffelscheiben hinein , bestreut sie mir
Salz und ein wenig Pfeffer sowie .mit etwas von den
Zwiebeln , gibt eine Schicht Bücklingsstückchendarauf , wie
der Kartoffeln , Pfeffer , Salz , Zwiebeln , Bücklingsstück
chen und obenauf eine Kartosfellage . Dann übergießt
man alles mit einer Tasse Brühe , bestreut die Oberfläche
mit geriebenem Käse ( Parmesan - oder Schweizerkäse ) ,
geriebener Semmel und Butterstückchen und läßt die Speise
40 bis 50 Minuten im Ofen backen . Sie wird in der Form
gereicht .

44 . Fischklöße .

Zu Fischklößen kann man sowohl rohes , als auch
gekochtes , erkaltetes Fischfleisch Verwendern es muß aber
auf jeden Fall aufs sorgfältigste von Haut und Gräten
befreit werden . Das gehackte Fischfleisch mischt man mit
etwas zerlassener Butter oder mit fein geschabtem , geräu
chertem Speck , Salz , Pfeffer , geriebener Semmel und
etwas geriebener , in Butter gar gedünsteter Zwiebel ( wenn
gnan diese Zutat nicht liebt , kann man sie weglassen , ebenso
kann man nach Gefallen zum Pikanntmachen einige ge
wässerte , entgrätete , gehackte Sardellen oder etwas fein
geriebenen Parmesankäse dazufügen ) . Die Masse muß
gut halten . Man formt flache Mäße daraus , wendet sie
'in geriebener Semmel und brät sie in Butter oder
Speckfett aus beiden Seiten schön goldbraun . Sie dürfen
nicht über zu schnellem Feuer braten , und es ist bei rohem
Fischsleisch darauf zu achten , daß Fischklöße längere Zeit
braten müssen , um gar zu werden , als Fleischklöße .
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45 . Gedämpfter Fisch im eigenen Saft .

Der geputzte und gewaschene Fisch ( IH 2 Wund ) , am
besten kleine Schellfische , wird mit Salz und Pfeffer
eingerieben . Dann legt man ihn in einen Kochtopf , be¬
sprengt ihn mit Essig oder Zitronensaft , streut reichlich
Suppengrün , feingeschnittene Zwiebel und etwas ge¬
mahlenes Gewürz darüber , deckt den Topf fest zu , stellt ihn
in einen größeren Topf , der zur Hälfte mit Wasser -
gefüllt ist und deckt diesen Topf ebenfalls zu , damit kein
Dampf entweicht . Der Fisch ist in einer 1/ 2 Stunde
gar und schmeckt vorzüglich . ^

46 . Fisch in Papierdüte gekocht .

Ter geputzte Fisch wird mit Pfeffer und Salz bestreut
und einige Zeit liegen gelassen . Kurz ehe man den
Fisch beisetzen will , stecke man ihn ohne Wasser oder
Fett in eine genügend große Düte , füge einige Zwiebel¬
scheiben bei und schließe die Tüten luftdicht ab , indem man
sie mehrfach faltet und die Ecken umbiegt . Dann legt
man die Düte auf einen alten Teller in die Bratpfanne
oder einen eisernen Topf , den man in den Backofen
schiebt . Will man den Fisch auf dem Herd backen , so
muß der Topf heiß sein , ehe man die Düte hineinlegt ,
man tut dann gut , den Teller nicht direkt in den Topf
zu stellen , sondern stellt ein Bügelröstchen oder einen
kleinen Stein darunter , damit die starke Hitze nicht zu
direkt an das Papier kommt . Sobald sich der Saft
in Form von flüssigem Eiweiß in der Tüte zeigt , ist der
Fisch gar . Auch kann man den garen Zustand seststellen ,
wenn sich das Fischfleisch an der dicksten Stelle mit

einem Fingerdruck auf die Tüte eindrücken läßt . Zeit :
bei Stücken 15 — 20 Minuten , bei ganzen Fischen je
nach Größe 30 — 50 Minuten . Ten Saft bezw . Eiweiß¬
stoff kann man als Tunke beigeben .

47 . Das Reinigen der Muscheln .

Jede einzelne Muschel wird mit der Bürste sorg
faltig gesäubert ; dabei sind geöffnete Muscheln zu ent -



fernen , da die Muschel darin abgestorben ist und nicht
mehr genießbar sind . Dann legt man die Muscheln mehrere
Stunden in klares kaltes Wasser , wo sie sich selbst von
dem noch in ihnen haftenden Sand reinigen . Beim Kochen
der Muscheln darf der Topf nur zur Hälfte gefüllt sein ,
da die Muscheln sich während des Kochens öffnen und
dann mehr Platz gebrauchen . Der Bart der Muscheln
ist vor dem Essen abzuziehen . Muschelschalen für Hühner¬
futter sammeln !

48 . Gekochte Muscheln .
Die gereinigten Muscheln werden ohne Wasser aufs

Feuer gesetzt , man gibt einen Schuß Essig , einige Pfeffer¬
körner und etwas Sellerie oder Zwiebel oder Petersilie
dazu ; dann deckt man den Topf fest zu , daß kein Dampf
entweichen kann . Wenn die Muscheln kochen , schüttelt
man den geschlossenen Topf einmal ordentlich , läßt sie
8 -^ 10 Minuten kochen . Dann gibt man sie mit der kräf¬
tigen Muschelbrühe zu Tisch und ißt sie aus der Schale .
Der Bart , den man ganz leicht abziehen kann , wird
dabei entfernt .

49 . Muschelsuppe .
Man nimmt die gekochten Muscheln ans der Schale ,

entfernt den Bart , füllt die Brühe zu einer fertig ge¬
kochten dicken Suppe , Bohnen - , Gersten - oder Kartoffel¬
suppe , und gibt die Muscheln ebenfalls hinein . Nahr¬
haft und sättigend .

50 . Muschelragout .
Die gereinigten Muscheln werden mit zwei Eßlöffel

Wasser gekocht , aus den Schalen genommen , der Bart
entfernt ; dann bereitet man von der Muschelbrühe mit
einer Mehlschwitze eine sämige Soße , fügt einge
Tropfen Essig dazu . Vorzüglich zu Tomaten , Makka¬
roni oder Kartoffelklößen .
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51 . Muschelhaschee .
Die Muscheln werden in wenig Wasser gekocht , nach¬

dem sie gründlich gereinigt worden sind , aus der Schale
gelöst und der Bart abgezogen . Man macht eine Mehl¬
schwitze , gibt gewiegte Zwiebel und Petersilie dazu , löscht
mit der Brühe ab , fügt , wenn nötig , noch Wasser zu und
gibt die klein geschnittenen Muscheln dazu , läßt nochmals
aufkochen .

52 . Seezungensrikassee .
Tie gut vorbereiteten Seezungen werden gesalzen ,

etwas Zitronensaft darübergeträufelt und i/z Stunde stehen -
gelassen . Darauf dämpft man sie in heißer Butter 15 bis
20 Minuten , wonach man sie mit etwas Fleischbrühe
übergießt , einige in feine Scheiben geschnittene Cham¬
pignons oder andere Pilze , etwas weißen , gestoßenen
Pfeffer und ein bis zwei Löffel geriebenes Brot beifügt
und die Fische fertig dämpfen läßt . Bor dem Anrichten
gibt man etwas in einem Löffel saurer Sahne ver¬
quirltes Mehl zu .

53 . Bücklingsspeise .
Acht schöne Bücklinge werden von Haut und Gräten

befreit , wobei man sehr sorgsam sein muß , damit sie
' nicht in zu kleine Stücke zerfallen , etwas nachgesalzen

und ein wenig feiner , weißer Pfeffer darübergeftreut . Eine
feuerfeste Form wird gut mit Margarine oder Pflanzen¬fett äusgestrichen , Boden und Seitenwände mit in Butter
gerösteten Semmelscheiben ausgelegt , lieber die Scheiben
streut man geriebenen Käse , legt die Bücklinge darauf ,
gibt Butterslöckchen und geriebenen Käse obenauf , belegt
sie wieder mit Semmelscheiben und gießt ^ Liter saure
Sahne darüber , in der man 1 Ei verquirlt hat , schiebt
die Form in eine mäHig heiße Röhre und backt unge¬fähr 3/4 Stunde .

54 . Petersilienfische .
Kleinere Flußfische werden gut vorbereitet , gesalzenmnd in heißer Butter oder Kunstbutter aus allen Seiten
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angebraten . Dann überstreut man sie dick mit grob
gehackter Petersilie , gibt so viel heiße leichte Fleisch
brühe oder heißes Wasser und Fleischbrühwürfel zu , daß
sie knapp bedeckt sind , streut etwas .Pfeffer darüber und
dämpft sie langsam weich . Die Soße wird mit etwas
darübergestreutem Mehl verdickt .

55 . Gedämpfte Schleien .
Die gut zurechtgemachten Fische werden drei - bis

viermal der Breite nach etwas eingekerbt und in die
Schnitte ein Zwiebelstreifchen , ein Salheiblgtt und ein
bis zwei Pfefferkörner gesteckt , ebenso in das Innere der
Schleien . Nun werden sie gesalzen und in eine breite
Pfanne in reichlich heiße Butter Legeben und auf beiden
Seiten angebraten . Große Fische schneidet man der Breite
nach ein - bis zweimal ganz durch . Sobald die Fische
hellbraun sind , gießt man leichte Fleischbrühe sowie etwas
Zitronensaft Zu und läßt sie gut zugedeckt weich , aber
nicht zu weich dämpfen . Dann gibt man etwas Suppen
würze und so viel mit Wasser verrührtes Mehl zu ,
daß es eine seimige Soße wird . Man trägt die Fische
in der Soße aus .

56 . Gespickter Kabeljau .
IH2 Kilo Kabeljau , am besten ein schönes Mittel¬

stück , wird gewaschen , geputzt und die Haut davon abge¬
zogen , dann mit in etwas Salz gewälzten Speckstreifen
sehr reichlich gespickt und in heißem Fett langsam gedünstet ,
während dessen man ihn fleißig umwendet und mit der
Soße überfüllt . Kurz vor dem Fertigwerden gibt man
drei bis vier Eßlöffel süße Sahne zu und streut etwas
feingehackte Petersilie darüber . Die Soße , die über dein
Fisch angerichtet wird , verdickt man mit etwas in Wasser
verrührtem Mehl .

57 . Schollen in Weitzweinsotze .
I1/2 Kilo möglichst große Schollen werden ausge¬

nommen , gewaschen und abgezogen . Dann löst man das
Fleisch sorgsam von den Gräten , sodaß man von jeder
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Scholle vier schöne Stücke erhält , die man leicht salzt ,
mit 'Zitronensaft beträufelt und 1 bis 2 Stunden stehen
läßt . Fischhaut und - gräten kocht man währenddessen
mit etwas Wurzelwerk in 1 Liter leicht gesalzenem Wasser
aus . Die Fischscheiben werden gerollt und zusammen¬
gebunden . Hieraus legt man sie in einen breiten Kochtopf
in heiße Butter und dünstet sie darin aus allen Seiten ,
worauf man das Fischwasser und eine halbe Flasche
Weißwein darübergießt , acht bis zehn Pfefferkörner , zwei
Gewürznelken , ein Lorbeerblatt , ^zwei Schalotten und eine
in Scheiben geschnittene Zitrone zugibt , den Topf aufs
Feuer stellt , alles einmal aufkochen und auf heißer Stelle
10 bis 15 Minuten ziehen läßt . Die Hälfte der Brühe
gießt man durch ^ in Sieb in einen andern Topf , gibt
50 dis 60 Gramm Butter zu , quirlt einen knappen Gß -
löffel Kartoffelmehl und zwei Eigelbe hinein , läßt die
L-oße unter fortwährendem Schlagen mit der Schneerute
bis zum Kochen kommen , nimmt sie vom Feuer und
schlägt so lange weiter , bis die Soße dick ist . Man richtet
sie über den Fischen an .



5 . Soßen .
Die Soßen zeigen am besten die Befähigung der

Köchin . 'Es gibt eine große Anzahl der verschiedensten
Soßen , es genügt nicht , daß man immer dieselben Soßen
zubereitet , auch hier ist die Abwechslung wichtig und
nötig . Pilze , Tomaten , Weinessig , Zitrone , Senf , Rahm
oder saure Milch , die vielerlei Kräuter , Zwiebel , Maggi¬
würze usw . kommen zur Verwendung und können , je
nach Geschmack , verbraucht werden . Gemüsewasser oder
Brühe aus Bouillonwürfel werden statt gewöhnlichen
Wassers benützt . Alle Soßen müssen sehr sorgfältig ge¬
rührt werden , sie müssen glatt und schlicht sein .

1 . Krüntersoße .
Man nimmt reichlich Küchenkräuter , Zwiebel , Schnitt¬

lauch und Petersilie und wiegt alles fein , dämpft es
in Butter weich , gibt 1 bis 2 Löffel Mehl dazu und
löscht es mit Wasser oder Brühe ab . Dann wiegt man einige
Sardellen , fügt sie zu der Soße , etwas Zitronensaft und
Salz nach Geschmack .

2 . Sardellensoße .
2 Eier werden hartgekocht , die Eidotter mit 2 Löffel

Oel zerdrückt , 1 Löffel Senf darunter gerührt , zwei bis
drei Sardellen fein gewiegt , damit verrührt und mit
Pfeffer und Salz gewürzt .

3 - Bearner Soße ( Lames dsarnaiss ) .
Mal : bereitet eine holländische Soße , fügt ihr gehackte

Zwiebeln , Petersilie , Pfefferkörner ^ Kräuteressig , läßt alles
gut durchkochen und treibt die Soße dann durch ein
feines Sieb .

4 . Currysoße .
Eine jgroße Zwiebel wird fein gewiegt , in heißem

Fett braun geröstet und mit Brühe aus Bouillonwürfeln
übergossen . Dann reibt man 2 harte Aechfel , gibt sie
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mit einem Teelöffel Essig , etwas Zitronensaft , zwei
Löffel Milch , einem Löffel Zucker , einer Prise Salz und
einem Teelöffel Curry Pulver zu der Brühe , mischt alles
gut , läßt nochmals aufkochen .

ö . Grüne Soße .
Frühjahrskräuter , wie Borasch , Pimpinelle , Schnitt¬

lauch , Sauerampfer , Kresse und Kerbel , sowie 2 hart¬
gekochte Eier werden fein gewiegt und dann mit Essig ,
Oel , Salz , Pfeffer und Senf vermengt .

6 . Zwiebelsoße .
An 1 Löffel Fett werden Awei feingeschnittene Zwie¬

beln und ein gehäufter Kochlöffel Mehl duukelgelb gerö
stet , mit kaltem Wasser abgelöscht und zart gerührt und
nach Belieben etwas Essig , Kümmel und Salz , sowie ein
Lorbeerblatt dazugetan und 1/4 Stunde kochen lassen .

7 . Meerrettich .
1 Stange Meerrettich wird geschabt , gewaschen und

gerieben , mit 1 Löffel Mehl gemischt und in 1 Löffel
Fett gedämpft , mit Fleischbrühe , Wasser oder Milch auf¬
gefüllt , etwas Salz , 1 Prise Zucker darangetan und gut
durchgekocht .

8 . Senfsoße .
1 Löffel Butter oder Fett wird mit 2 Löffeln

'Mehl verrührt , mit Fischbrühe , Fleischbrühe oder Wasser
aufgefüllt , einige Löffel Senf darunter gemischt , mit etwas
Salz und einem Lorbeerblatt gewürzt und gut durchgekocht .
Man kann die Soße sowohl zu Fisch , wie zu iSchsen -
fleisch geben .

9 . Dillsotze .
Man bereitet eine Helle Mehlschwitze aus Fett oder

Butter und Mehl , füllt mit Brühe auf , entweder mit
Fischbrühe oder Brühe aus Bouillonwürfeln ; gibt 2
Eßlöffel gehackten Dill dazu und läßt nochmals aufkochen .
Zu Fischen , besonders zu Aal , sehr gut .



10 . Kapernsotze .

Man bereitet eine Mehlschwitze , die man mit Brühe

ablöscht , Gemüsewasser oder ähnlichem , schmeckt mit Zitro

nensast ab , gibt einen Schuß Wein dazu und einen ge

häuften Löffel Kapern . Salz nach Geschmack . Zu Fr ; ch ,

Krautrollen , Gemüsepudding zu empfehlen .

11 . Pilzsotze .

Die Pilze werden geputzt , gewaschen und sein ge

schnitten , mit gewiegter Petersilie und Zwiebel gedämpft ,

dann stäubt man sie mit Mehl ab und löscht mit Brühe

ab , läßt gut durchkochen . Die Pilze sollen aber langsam

ziehen , nicht rasch kochen ; man schmeckt mit wenig

Essig oder Zitronensaft ab , gibt Salz und eine Prise

Pfeffer dazu .

12 . Geschlagene holländische Soste .

1/ 4 Liter kaltes Blumenkohl - oder Spargelwasser ,

zu Fisch - , Fischwasser oder Fleischbrühe , 20 Gramm weißes

Mehl , 30 Gramm Butter , 1 Prise Salz , 1 Prise Pfeffer ,

1 — 2 Eigelb . Das gesiebte Mehl wird mit der kalten Flüssig

keit ( Spargelwasser ) glatt gerührt , dann im Wasserbad

gerührt , bis die Soße anfängt dick zu werden . Vorher

schneidet man die kalte Butter in kleine Stücke und

legt sie in kaltes Wasser . Unter fortwährendem Rühren

gibt man zu der dicken Soße abwechselnd Futterstücke

und Eigelb und schmeckt sie mit Salz und Pfeffer ab ,

sie darf aber nicht mehr kochen .

13 . Einfache holländische Soße ( für 4 Personen ) .

Zn Spargel , Blumenkohl , Huhn mit Reis , Kalb¬

fleisch mit Reis . 20 Gramm Butter , 20 Gramm wei¬

ßes Mehl , b/ g Liter Spargel - oder Blumenkohlwasser

oder Fleischbrühe , 1 bis 2 Eigelb mit 1 Eßlöffel Milch

verrührt . Man bereitet eine Helle Grundsoste , siebt sie

durch , gibt das verrührte Eigelb dazu , schlägt sie einige

Minuten , ohne daß sie kocht . Verbessern kann man sie

durch Erhöhung der Quantität von Butter und Ei .



14 . Majoransotze .
Man bereitet eine Helle Grundsoße , verrührt sie

mit Milch , siebt sie dann durch und gibt pulverisiertenMajoran daran .
15 . Bechamelsoße .

50 Gramm Butter oder Fett , 50 Gramm Mehl , !
große Zwiebel , '3/g Liter Fleischbrühe , 3/ 8 Liter Milch ,
nach Belieben 3 Eßlöffel geriebener Käse , außerdem eine
Prise Pfeffer und Salz nach Geschmack . Von Butter ,
Zwiebelscheiben und Mehl bereitet man eine Helle Mehl
schwitze , rührt sie mit Milch und Fleischbrühe glatt ,gibt den geriebenen Käse dazu und läßt sie 10 Minu¬ten kochen . Die Soße wird durch ein Sieb gerührt und
mit Pfeffer und Salz abgeschmeckt .
16 . Tomatensoße ( für 6 Personen ) .

1/ 2 Pfund frische Tomaten oder 3 Eßlöffel Toma . en -mark , 20 Gramm Butter , nach Belieben 20 Gramm rohen
Schinken oder Speck , 1 mittelgroße Zwiebel , 25 Gramm
Mehl , 1/2 Liter Fleischbrühe oder Würfelbrühe , 1 Prise
Pfeffer . Butter , Schinkenwürfel , Zwiebelscheiben werden
erhitzt ; dann gibt man Mehl , die in Stücken geschnittenen
frischen Tomaten oder das Tomatenmark hinzu , läßr
alles 1/4 Stunde lang dämpfen . Die Masse wird mit
der Fleischbrühe glatt gerührt , 1/2 Stunde langsam ge -
gekocht , durch ein Sieb gestrichen , mit Pfeffer und Salz
abgeschmeckt . ,
17 . Pikante Soße .

Fett und Mehl schwitzen , etwas geschnittene Zwie¬
bel , gelbe Rübe , Sellerie , Pfefferkörner , Nelke und Lor¬
beerblatt dazu geben , dann mit Brühe auffüllen , Salz ,
Pfeffer , etwas Tomatenmark und 1/2 Glas Rotwein dazu
geben und etwa 1 Stunde kochen lassen , dann durch¬
passieren und feingewiegte Essiggurken , Petersilie undeinige Pilze darunter mischen .
18 . Mayonnaise .

Man rührt unter 2 bis 3 Eigelb tropfenweise unter
beständigem Rühren 1/2 Liter Oel , dann gibt man vor -
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sichtig etwas Essig , Pfeffer , Salz nach Geschmack dazu ;

stelle die Mayonnaise recht kalt . Man muß sehr vorsichtig

rühren , ' damit es nicht gerinnt , besonders am Anfang ,

wenn man einmal etwas Oel unter die Eigelb tropfenweise

gerührt hat , braucht man nicht mehr so ängstlich mit

dem Zngießen zu sein . Manche Hausfrauen haben schon

vor dem Krieg die Mayonnaise durch einen Zusatz voll

gekochtem Kartoffelmehl verlängert , um sie verdaulicher

zu machen . Es darf natürlich nur etwa ein halber Kaffee¬

löffel sein , den man in heißem Wasser auflöst , aufko¬

chen läßt , kalt rührt und unter die Mayonnaise mischt .

19 . Mayonnaise falsche .

In 1/ 2 Liter kochendes Wasser rührt man 80 Gramm

Mehl , das mit wenig Wasser angerührt wurde und läßt

es 1/ 4 Stunde kochen . Wenn der Mehlteig gut erkaltet

ist , läßt man 1/ 2 Eigelb , 3 Eßlöffel Oel , etwas Salz ,

1 Eßlöffel Essig und 1 Eßlöffel Zitronensaft dazu , würzt

außerdem noch mit 1/ 2 Teelöffel Senf , 1 Sardelle und

ein paar Kräutern wie Estragon , Kerbel , Basilikum , Peter¬

silie und 1 Zwiebelchen . Wenn man diese Soße recht

pünktlich macht , dann schmeckt sie so gut wie echte Mayon¬

naise und ist leichter verdaulich .

20 . Kalte Eiersoße I .

4 Eßlöffel Mehl , 2 Eßlöffel Oel , 1 Teelöffel Salz ,

i / s Liter kaltes Wasser werden verrührt und langsam

unter Rühren dickgekocht . Wenn die Masse etwas abge¬

kühlt ist , verrührt man sie mit 1 — 2 Eiern , 1 Prise

Pfeffer und Essig nach Geschmack . 1 Eßlöffel gehackte

Petersilie , gibt der Soße gutes Aussehen und Wohlge¬

schmack .

21 . Kalte Eiersoße l ! .

2 — 3 gekochte Kartoffeln werden durch ein feines Sieb

gestrichen , mit 1 Eigelb glatt verrührt und 3 — 4 Eßlöffel

Oel tropfenweise hinzugegeben . Essig , Zucker , Salz und

Pfeffer nach Geschmack . Fein gehackte Kräuter nach Be¬

lieben .



6 . Gemüse , Kartoffeln , Pilze .
Alle Gemüse sind vor der Zubereitung sehr sorg

sältig zu putzen und LU waschen , um sie von Sand
und Erde , sowie von den Insekten , Raupen usw . zu
befreien . Die Gemüse sollen nicht abgekocht , und
die Brühe , welche die wertvollen Nährsalze ent¬
hält , weggeschüttet werden , sondern sie sollen zum großen
Teil gedämpft werden . Gemüse , wie Spinat , werden iu
wenig Wasser abgekocht . Alle Gemüsebrühen können zu
suppen verwendet werden . Krautgemüse werden am be¬
sten in der Kochkiste gekocht , sie können auch gut aufge¬
wärmt werden , da sie durch das Wärmen nichts verlieren .
Andere Gemüsereste kann man gut zu Aufläufen ver¬
wenden , z . B . Spinat oder Wirsing .

Ten Pilzen ist in unserem Kochhuch ein breiter
Raum gewährt worden , da „ das Fleisch des Wal -
d e s " , wie begeisterte Pilzsreunde die Pilze nennen , etwas
wirklich Gutes für den Tisch bedeutet . Pilzkontrolle in
den Städten und immer größere Verbreitung der Kenntnis
der Gift - und Speisepilze werden die Pilze immer mehr
einführen , denn wer sie einmal kennt und schätzt , mag sie
nicht mehr missen . Falsch sind die früher oft angegebenen
Mittel gegen Vergiftung , z . B . Zwiebel oder silbernen
Löffel mitkochen . Pilze selbst kennen lernen ,
ihre Merkmale und Unterschiede sich gut ein¬
prägen , ist der beste Schutz gegen verhäng¬
nisvolle Verwechslungen .

l . Spinat .

2 Pfund Spinat wird geputzt und gründlich ge¬
waschen , in kochendem Wasser einige Minuten abgekocht ,
auf einen Durchschlag zum Ablaufen geschüttet , dann
zweimal durch die Hackmaschine getrieben . Dann macht
man eine Mehlschwitze von 40 Gramm Fett , etwas ge -



riebener Zwiebel und 20 Gramm Mehl , füllt von der
Spinatbrühe etwas dazu , läßt durchdampfen , gibt den
Spinat dazu , Salz nach Geschmack . 1/4 Stunde durch¬
kochen lassen .

2 . Erbsen und Karotten .
Man enthülst 2 Pfund Erbsen , dämpft sie mit einem

Eßlöffel Fett und ganz wenig Wasser weich , salzt nach
Geschmack ; zwei Pfund Karotten werden geschabt , wenn
nötig , durchgeschnitten , sind sie noch klein , ganz ge¬
lassen , werden ebenso zubereitet . Bor dem Anrichten stäubt
man das Gemüse mit etwas Mehl durch , läßt nochmals
aufkochen . Beim Anrichten gibt man die Karotten in
die Mitte der Schüssel und legt die Erbsen als Kranz
darum . Nach Belieben streut man etwas fein gewiegte
Petersilie darüber .

3 . Gelbe Rüben .
Die Rüben werden gewaschen , und geputzt , dann

schneidet man sie in Streifen oder auf dem Rübenhobel in
kleine Stückchen . Man gibt einen Eßlöffel Fett in den
Topf , dämpft die Rüben , salzt sie und gibt nach und
nach etwas Wasser dazu , bis sie weich sind . Mit Mehl
stäuben und gewiegte Petersilie dazu geben .

4 . Silber und Gold .
1 Pfund gelbe Rüben werden wie oben zubereitet .

1/2 Pfund weiße Bohnen werden über Nacht eingeweicht ,
am andern Morgen mit dem Einweichwasser weichge¬
kocht , gesalzen und mit einer Mehlschwitze sämig ge¬
macht und mit den Karotten vermischt .

5 . Mangold .
Das Grüne des Mangold wird von den Stielen

gestreift und wie Spinat zubereitet . Die weißen Stiele
werden abgezogen , in kleine Stückchen geschnitten und
in Salzwasser weichgekocht . Dann macht man eine Mehl¬
schwitze , gibt etwas von der Brühe dazu , daß man eiue

Gesegnete Mahlzeit . 9
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gebundene Soße erhält , in der man die Gemüsestreifen
aufkochen läßt . Etwas saurer Rahm oder geschlagene
Sauermilch verbessert das Gemüse sehr . Man füllt die
weißen Streifen in der Mitte der Gemüseschüsfel und
legt das Grüne außen herum .

6 . Weiße Rüben .
Man schneidet die Rüben , nachdem sie geschält wur¬

den , in kleine Stiften , wascht sie und dämpft sie mit
zwei Eßlöffel Fett , gibt etwas Wasser dazu , salzt und
läßt sie weich dämpfen ; dann stäubt man sie mit einem
Eßlöffel Mehl und läßt nochmals durchkochen . Hat
man etwas übrige Bratensoße , gibt man sie darunter .

7 . Weiße Rüben mit Speck und Kartoffeln .
2 Pfund Weißrüben , 20 Gramm Fett , 3/i Liter Wasser ,

125 Gramm frischen Speck , 3 Pfund Kartoffeln , 2 Eßlöf
fel Salz . Die zerschnittenen Weißrüben werden mit Fett
und Wasser aufgesetzt und 1 Stunde gekocht . Dann gibt
man den gewaschenen Speck , die in Würfel geschnittenen
Kartoffeln und das Salz dazu und kocht das Ganze noch
1 Stunde .

8 . Rettichgemüse .
3 Pfund Rettich , 1 Eßlöffel Fett , 3 Eßlöffel Mehl ,

3/ 4 Liter Brühe , 1 Eßlöffel Salz . Große zarte Rettiche
werden geschält und in 1/2 fingerlange Streifchen geschnit¬
ten und in einer weißen Soße von Fett , Mehl und Brühe
weichgekocht . 1 Stunde .

9 . Grüne Bohnen .
Die Bohnen werden gut von den ,Fäden befreit

und entweder in Stücke gebrochen oder in feine Streifen
geschnitten . Man dämpft die Bohnen mit 2 Löffel Fett
und etwas Wasser weich , salzt sie und gibt vor dem
Anrichten einen Eßlöffel Mehl dazu , den man gut durch¬
rührt . Bohnen sollen nie abgekocht werden , sie verlieren
dadurch an Geschmack . Bohnenkräutchen verbessert den
Geschmack . >
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10 . Gelbe Bohnen
werden nicht in Streifen geschnitten , sondern in kleine

Stücke gebrochen . Zubereitung wie oben .

11 . Gesalzene eingemachte Bohnen .
Man nimmt die Bohnen aus dem Ständer , wäscht

sie wiederholt sehr gut ab und bereitet sie wie frische

Bohnen zu . Weiße Kernbohnen schmecken zu Salzbohnen

sehr gut .

12 . Eingemachte Bohnen .
1 Pfund eingemachte Bohnen werden mit weichem

Wasser aufgestellt und weichgekocht . Von 1 Eßlöffel

Fett und 1 Eßlöffel Mehl bereitet man eine gelbe Mehl¬

schwitze , gibt nach Belieben seingeschnittene Zwiebel zu ,

löscht mit Wasser ab , gießt dies zu den Bohnen , würzt

mit Pfeffer , wenn nötig mit Salz und läßt nochmals

auskochen .

13 . Salatgemüse .
Salatgemüse wird ebenso wie Spinat zubereitet , man

nimmt dazu geschossenen Salat , oder Pflücksalat , der

schon etwas groß , geworden ist .

14 . Stangenspargel .
2 Pfd . Spargel werden sehr gleichmäßig geschält , ge¬

waschen und in ungefähr 2 Liter Salzwasser abgekocht ,
1/ 2 Stunde . Man bindet die Spargel in Bündel , um sie

leichter aus dem Wasser nehmen zu können . Der Faden ,

wird vorsichtig entfernt und die Spargel sofort aus

heißer Schüssel augerichtet . Man gibt holländische Soße

dazu oder zerlassene Butter . »

15 . Spargelgemüse .
Man schält die Spargel , schneidet sie in drei Zenti¬

meter lange Stücke , die man in Salzwasser abkocht .

Von der Spargelbrühe macht man eine Helle Soße , gibt

die Stücke hinein , läßt nochmals aufköchen . Wenn mög¬

lich mit einem Ei abrühren . 9 *
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16 . Spargel und Kartoffel .
Man schält die Spargel , schneidet sie in Stücke und

kocht sie in SalWasser ab . Gekochte Kartoffeln werden
in Scheiben geschnitten , etwa 1 Pfund Spargel auf 1
Pfund Kartoffeln . Von der Spargelbrühe macht man eine
Soße , indem man 2 Löffel Fett mit 2 Löffel Mehl
dämpft , mit der Brühe ablöscht und auffüllt , Spargel
und Kartoffel hineingeben und gut durchköchen .

17 . Leipziger Allerlei .
2 Pfund Erbsen , 1 Pfund Karotten , 1 Pfund Spargel

werden wie zu anderem Gemüse vorgerichtet , die Spar
gel in Stücke geschnitten . Man gibt einen Löffel Fett
in den Topf , legt das Gemüse darauf und gießt etwas
Wasser dazu , dämpft es weich , salzt es und stäubt es
vor dem Anrichten mit einem Löffel Mehl ab , und gibt
einen Eßlöffel gewiegte Petersilie darüber .

18 . Rosenkohl .
2 Pfund Rosenkohl verlesen , waschen und in kochen¬

dem Salzwasser abwellen . 40 Gramm Mehl mit 30
Gramm Fett schwitzen , 1/2 Liter Brühe dazu rühren ,
mit Pfeffer , Salz und Muskatnuß abschmecken . ( Nach
Belieben .) Den Rosenkohl hineingeben und 20 Minuten
dämpfen lassen unter öfterem Umrühren .

19 . Rosenkohl mit Kastanien .
Beide Gemüse -werden jedes für sich zubereitet , aber

zusammen angerichtet ; man gibt den Rosenkohl in der
Mitte der Gemüseschüssel und legt einen Kranz von Ka
stanien darum .

29 . Wirsing mit Kastanien .
Diese beiden Gemüse schmecken sehr gut zusammen ,

man bereitet jedes einzelne für sich vor , richtet sie aber
zusammen an , das Wirsinggemüse in der Mitte der
Schüssel , die Kastanien im Kranz außen herum .



21 . Zuckererbsen .
Man nehme nur zarte junge Erbsen , die nur von

den Fasern befreit , aber nicht ausgehülst werden . Mau
wäscht sie , dämpft sie mit Butter und Salz und etwas
Wasser weich , stäubt mit Mehl ab und gibt vor dem
Anrichten etwas gewiegte Petersilie darüber .

22 . Erdkohlraben mit Kartoffeln .

. Die geschälten , in Würfel geschnittenen Kohlrabis
werden mit kochendem Salzwasser ausgestellt und halb
weichgekocht . Dann schüttet man das Wasser ab , gibt
wieder kochendes 'Salzwasser sowie die in Würfel ge¬
schnittenen Kartoffeln zu und läßt zusammen weichkochen .
Dann löst man Bouillonwürfel auf , gibt diese Brühe
und ein Stück Fett zu und würzt mit Salz , Pfeffer und
Muskat . Kohlraben und Kartoffeln zu gleichen Teilen .

23 . Erdkohlrabengemüse .
Dieselbe Vorbereitung wie oben , nachdem Kohlraben

und Kartoffeln weich sind , durchtreiben oder durch die
Fleischmühle drehen , im Äbkochwasser Bouillonwürfel auf -
lösen , dem Gemüse zugeben , ein Stück Fett zufügen , nach
Geschmack würzen .

24 . Kohlrüben auf Teltower Art .
3 Pfund Rüben werden geschält , in Streifen geschnit¬

ten , 10 Minuten in kochendem Salzwasser gekocht ; auf
einen Durchschlag gegeben und übgetropft . 2 Eßlöffel
Fett oder Butter , 15 Gramm Zucker läßt man hellbraun
werden , gibt 15 Gramm Mehl dazu und rührt 1/4 Liter
Brühe aus Bouillonwürfel daran ; läßt die Rüben lang¬
sam weichdämpfen , mit Pfeffer und Salz abschmecken .

25 . Topinambur ( Erdartischocke ) .
Die Topinambur werden wie Kartoffeln geschält , in

Scheiben geschnitten und in Salzwasser weichgekocht .
Dann macht Watt eine Mehlschwitze , löscht mit der Brühe ,
gibt das Gemüse hinein , läßt gut durchkochen und gib !
etwas Zitronensaft dazu .
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26 . Gebratene Topinambur .

Die Topinambur werden geschält , in Scheiben ge¬
schnitten und in Salzwasser weichgekocht . Dann gibt
man 2 Löffel Fett in eine offene Pfanne und brät
die Topinambur wie geröstete Kartoffeln schön hellgelb .

27 . Teltower Rübchen .

Die Rübchen werden geschabt und in . heißem Wasser
gewaschen , nicht durchgeschnitten . Man gibt einen Löffel
Butter oder Fett in die Pfanne , fügt ein Stück Zucker
hinzu , röstet ihn hellgelb , und gibt unter ständigem
rühren die Rüben dazu , die man ebenfalls bräun¬
lich röstet ; dann gibt man Fleischbrühe oder Würfelbrühe
dazu und dämpft die Rüben in I 1/ 2 Stunde gar , stäubt
mit Mehl ab , Salz nach Geschmack .

28 . Mairüben .

Die Mairüben werden , nachdem die Blätter abge -
schnitten sind , gut gewaschen , in Streifen geschnitten ,
leicht gesalzen und mit 2 Löffel Fett weichgedämpft :
dann stäubt man sie mit Mehl ab , gibt Brühe oder
Wasser dazu und etwas Pfeffer .

29 . Brennesselgemüse .

Im April , wenn die Stengel der Brennessel noch
zart sind , geben sie ein Gemüse , das dem Spinat gleich¬
kommt . Die Blätter werden gut gewaschen , mit dem
Wasser , das ihnen dann anhaftet , in den Tops gege
ben , gesalzen und weichgekocht . Dann wird die Masse
zweimal durch die Maschine getrieben und mit einer
Einbrenne wie Spinat fertig gemacht .

-W . Zwiebelgemüse I .

Große Zwiebeln 'werden geschält und in nicht zu
dünne Scheiben geschnitten , die man in leichter Brühe
weichkocht . Nun macht Man eine Helle Einbrenne , löscht
mit der Brühe ab , gibt die Zwiebelscheiben hinein , einen
Kaffeelöffel Kümmel , Salz und Pfeffer , nach Belieben ,
auch eine Messerspitze Zucker .
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31 . Zwiebelgemüse >1.

Kleine , weiße Zwiebeln werden geschält , in Salz¬
wasser weichgekocht . 'Nun bereitet man eine Helle Ein¬
brenne , füllt mit dem Zwiebelwasser ans , gibt etwas
sauren Rahm und Maggiwürze dazu , läßt noch einmal
aufkochen ; es kann auch mit einem Ei abgerührt werden .

32 . Zichoriengemüse .

Man entfernt die schlechten Blätter , wäscht die Ständ¬
chen gut und kocht sie in Salzwasser ab , sie verlieren
dann den etwas bitterlichen Geschmack . Nun bereitet man
eine Mehlschwitze , füllt mit Brühe aus , daß eine dickliche
Soße entsteht , gibt die -ganzen Ständchen hinein , läßt
nochmals dnrchkochen .

33 . Zichorie gebacken .

Die Stauden werden gereinigt , von den äußeren
schlechten Blättern entfernt und gewaschen . Dann kocht
man sie in Salzwasser halbweich , streicht eine feuerfeste
Schüssel mit Butter aus , legt die Stauden nebeneinan¬
der hinein , gibt einige Butterflöckchen daraus , sowie einige
Löffel geriebenen Käse und läßt sie 20 Minuten im
Ofen aufziehen .

34 . Zichorie wie Spinat .

Hierzu wird die Zichorie gewaschen , in Salzwasser
abgekocht , durch die Maschine getrieben und mit einer
Mehlschwitze , die mit etwas Brühe verdünnt wird , fertig
gemacht , nach Belieben etwas Muskat .

35 . Kohlrabi .

Von 2 Pfund Kohlrabi werden die Knollen geschält ,
in Scheiben geschnitten und in Salzwasser weichgekocht ;
wenn das Grüne noch zart ist , wird es von den Stielen
gestreift und ebenfalls in Lalzwasser weichgekocht und
durch die Maschine getrieben . Man macht eine Mehlschwitze ,
füllt mit der Gemüsebrühe auf , gibt die Scheiben hinein



130 Gemüse , Kartoffeln , Pilze

und kocht sie nochmals auf , das Grüne wird mit etwas
Mehl und Butter allein durchgedämpft . Man richtetdas Gemüse entweder vermischt an oder legt die Scheiben,
in die Mitte der Gemüseschüssel .und das Grüne als
Kranz außen herum .
36 . Blumenkohl .

Der sauber geputzte und gewaschene Blumenkohl wird
1/ 2 Stunde mit den Rosen nach unten in Salzwassergelegt , damit die Raupen heraus kommen , dann
in Salzwasser weichgekocht . Aus zwei Eßlöffel Fett und
einem Eßlöffel Mehl macht man eine Mehlschwitze , löscht
mit der Blumenkohlbrühe ab . Ein Eigelb wird glatt ver¬rührt und zu der Soße gegeben . Der Blumenkohl muß
vorsichtig aus der Brühe genommen werden und wirdmit den Rosen nach oben aufgerichtet , die Soße wird
darüber geschüttet .

37 . Blumenkohl gebacken .
Ter gut gereinigte Blumenkohl wird ganz abgekocht

in Salzwasser , vorsichtig herausgenommen , in eine gut
geschmierte Auflaufform gelegt , mit einer dicken weißen
Soße übergossen , etwas Käse darauf gestreut und 20 Mi¬nuten im Ofen gebacken .

38 . Lauchgemüse >.
Die Hellen Teile der Lauchstengel werden geputzt ,

gewaschen , in schmale Stücke geschnitten , in Salzwasser
weichgekocht , dann macht man eine Mehlschwitze , fügt
das Gemüse dazu , gibt etwas Brühe daran und läßtnochmals aufkochen .

39 . Lauchgemüse ! I .
Man nimmt mittelstarke gleichmäßige Lauchstengel ,

schneidet das Grüne ab , wascht sie gut . Man gibt 2 Löffel
Fett in einen Topf , legt die ganzen Lauchstengel hinein ,salzt sie und läßt sie Mit etwas Wasser weichdämpfen .
Dann gibt man etwas Mehl dazu , läßt nochmals durch¬
kochen .



4b . Tomatenkohl ( Ungarische Vorschrift ) .

Ein Weißkraut wird von dem Strunk befreit , und
gehobelt , in kochendem Salzwasser abgekocht . Von Mehl ,
Fett und geriebener Zwiebel bereitet man eine dunkle
Einbrenne , gibt etwas von der Krautbrühe und sechs
Eßlöffel Tomatenmark dazu , läßt es noch eine Weile
unter Rühren durchkochen , damit es nicht anbrennt .

41 . Rosenkohl mit Kartoffeln .

Das Rosenkohlgemüse '( offene Rosen ) wird verlesen ,
gut gewaschen und in kochendem Wasser einige Minuten
vorkochen lassen , dann eine Stunde in die Kochkiste ge¬
stellt ( ohne Salz ) . Inzwischen schält man Kartoffeln
und schneidet sie in längliche Streifen und kocht sie
in wenig Wasser mit Salz weich . Der Rosenkohl wird
abgegossen , die Brühe aufbewahrt ; durch die Maschine
getrieben . In einem Topf wird 1 Löffel Fett mit einem
Löffel Mehl verrührt , mit etwas Rosenkohlbrühe aufgefüllt ,
das gewiegte Gemüse dazu gefügt . Tüchtig verrühren und
zuletzt die gekochten Kartoffeln leicht durchrühren .

42 . Winterkohl .

Der Kohl wird gewaschen und in Salzwasser abgekocht ,
dann gibt man ihn zweimal dürch die Fleischmaschine ,
bereitet eine Mehlschwitze , fügt den Kohl bei , .gibt Fleisch
brühe oder Würfelbrühe dazu , schmeckt ab .

43 . Kastanienbrei .

Frische oder getrocknete Kastanien können hierzu ge
braucht werden . Man kocht sie ganz weich , treibt sie
durch die Maschine , gibt soviel Brühe dazu , daß es
ein schlichter Brei wird , Salz und eine Prise Zucker
nach Geschmack ; braun geröstete Zwiebeln werden vor den ,
Anrichten auf die Schüssel gegeben .

44 . Gebratene Kastanien .

Man schält 1 Pfund Kastanien , löst die innere Schale
ab , kocht sie halbweich , daß sie nicht zerfallen und be -
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streut sie mit 20 Gramm Zucker , etwas Salz , nun brät
inan sie unter ständigem Bewegen der Pfanne in sie¬
dender Butter goldbraun .

45 . Getrocknete Kastanien .
Die getrockneten Kastanien müssen vor dem Gebrauch

sehr lang eingeweicht werden . Man weicht sie am Tage
vor dem Gebrauch ein , gießt nach 6 Stunden noch
einmal frisches Wasser darüber . Am andern Tag kocht man
sie weich und verwendet sie zu Gemüse , indem man sie
mit einer Mehlschwitze fertig macht - Man kann sie auch
durch die Maschine treiben und als Brei anrichten ,
oder sie zusammen mit Aepseln kochen .

46 . Gekochte Kastanien .
Die äußere harte Schale wird mit dem Messer ent¬

fernt . Dann werden die Kastanien in kochendes Wasser
gelegt , bis sich die braune Haut leicht abziehen läßt und
darauf in kaltem Wasser abgewaschen . Alsdann werden
sie mit Wasser , etwas Palmin und ein wenig Zucker ,
fest zugedeckt , weichgedünstet .

47 . Schwarzwurzeln ( für 6 Personen ) .
3 Pfund Schwarzwurzeln , ^ Liter weiße Grundsoße ,

nach Belieben mit Eigelb abgerührt . Die Schwarzwurzeln
werden sehr schnell geschabt , in Essigwasser durchgespült ,
in Wasser , welches mit Milch oder Essig und einem Eß¬
löffel Mehl vermischt wird , gelegt . Man läßt sie in kochen¬
dem Salzwasser weichkochen , läßt sie abtropfen und legt
sie dann in die fertige Soße , wo sie eine Zeitlang durch¬
ziehen müssen . Zum Ausrühren der Grundsoße kann man
das Kochwasser benutzen .

48 . Erbsenbxei ( für 5 Personen ) .
1 Pfund trockene Erbsen , Fleischbrühe nach Bedarf ,

3 Eßlöffel Butter oder Fett , etwas geriebene Zwiebel ,
20 Gramm Mehl . Die eingeweichten Erbsen werden mit
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einer Prise Natron und Fleischbrühe weichgekocht , durch¬
getrieben . Butter , Zwiebel und Mehl werden gelb ge¬
röstet , die Erbsen damit glatt gerührt und möglichst
schnell angerichtet . Man kann aus den Erbsenbrei in
Butter gebratene Zwiebel geben .

49 . Sauerkraut .

2 Pfund Sauerkraut werden in 2 Löffel Fett 2
Stunden lang gekocht , einige Aepfel oder " ein Glas
Aepfelwein dazugetan und zuletzt eine rohe Kartoffel
daran gerieben . !

50 . Gedämpftes Kraut .

1 großes Haupt Weißkraut wird gereinigt ( die äußeren
Blätter entfernt ) , gehobelt oder sein geschnitten . In 2
Löffel Fett ) etwas Zwiebeln , 3 Eßlöffel Wasser , 2 Eß¬
löffel Essig fest zugedeckt , wird das Kraut gargedämpft . 1/4
Stunde vor dem Anrichten wird 1 Löffel Mehl , 1 Löffel
Zucker und etwas Salz hinzugefügt und nochmals gut
durchgekocht .

51 . Kümmelkraut mit Kartoffeln .

2 Haupt Weißkraut werden belesen , gewaschen , abge¬
brüht und , wenn das Gemüse gar ist , abgeschüttet .
2 Pfund Kartoffeln , in Salzwasser abgekocht , werden
mit dem Gemüse zusammen in 60 Gramm Fett , einer
Zwiebel und 60 Gramm Mehl , die gelb geröstet werden ,
aufgekocht und die Brühe der Kartoffeln aufgefüllt . Zu¬
letzt kommt noch Salz und 1 Kaffeelöffel Kümmel daran ..

52 . Rotkraut .

Das Rotkraut wird gehobelt , gewaschen , mit 2 Löffel
Fett , 2 Löffel Essig , einer Prise Salz , einem Kaffee¬
löffel Zucker und etwas Wasser aufgesetzt . Nach Belie¬
ben kann man eine Zwiebel mitkochen , in die man
einige Nelken gesteckt hat , oder einen Apfel , den man
in Scheiben schneidet . Man kocht das Kraut 20 Minuten
an , stellt es dann noch 3 bis 4 Stunden in die Koch¬
kiste , in der es besonders schön wird .
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53 . Gurkengemüfe .

Man schält die Gurken von der Spitze nach dem
Stiel , teilt sie , nimmt das Innere heraus , schneidet sie in 4
Zentimeter lange , 3 Zentimeter dicke Stückchen . Diese
dämpft man mit Fett , gibt Wasser und ein wenig Dill¬
kraut dazu und läßt es weichdämpfen . Man verdickt die
Brühe mit etwas Mehl . Nach Belieben einige Tropfen
Essig dazu geben .

34 . Roterübengemüfr .

2 Pfund rote Rüben werden mit der Schale wie ge¬
wöhnlich weichgekocht , dann abgezogen und in Stifte
geschnitten . Eine Zwiebel wird fein geschnitten , in Fett
gedämpft , mit Wasser aufgefüllt , die Rotrüben hineinge¬
legt , mit Mehl bestäubt , eine Prise Zucker dazu gegeben ,
Salz nach Geschmack .

55 . Artischocken .

Die Artischocken werden von den Stielen und har¬
ten Blättern befreit und gewaschen . Ganz oder in vier
Teile geschnitten , werden sie in 2 Stunden in Salzwasser
weichgekocht ; dann legt man sie auf einen Durchschlag
zum Ablausen , entfernt das Faserige in der Mitte , rich¬
tet sie auf einer heißen Schüssel an und gibt eine ge¬
schlagene holländische Soße dazu .

56 . Artifchockenböden .

Die gut gereinigten Böden werden 5 Minuten in
Salzwasser abgekocht : Dann wiegt man eine Zwiebel ,
Karotte und Petersilie , dünstet sie in Butter , gibt die
Artischockenböden hinein , füllt von der Brühe auf , fügt
womöglich etwas Wein dazu und läßt langsam weich
dämpfen . Man legt sie auf eine runde flache Schüssel ,
schmeckt die Brühe mit Zitronensaft , gewiegten Kräutern
und etwas Rahm ab , rührt etwas Mehl dazu und
gießt die Soße über die Böden .
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57 . Risi Bist .

1/ 4 Pfund Reis wird gebrüht , und in Salzwasser
weichgekocht , ein Stück Butter oder Fett zugefügt ; frische
grüne Erbsen werden ausgehülst und weichgedämpft ,
dann unter den Reis gemischt gnd mit etwas brauner
Butter begossen . Man kann auch Püchsenerbsen oder
getrocknete Erbsen verwenden .

58 . Salzkartoffeln .

2 Pfund Kartoffeln , geschält und gewaschen , werden
in größere Stücke geschnitten und in kochendem Salz¬
wasser gar gekocht , abgegossen und etwas verdampfen
lassen . Nach «Belieben kann man sie mit Zwiebel
oder Petersilie abschmelzen .

59 . Kartoffeln in der Schale .

Man nimmt die Kartoffeln von möglichst gleicher
Größe , wascht sie mehrmals und setzt sie mit heißem
Wasser und einer Hand voll Salz aufs Feuer und
läßt sie rasch garkochen , schüttet das Wasser ab und
läßt sie aufgedeckt unter mehrmaligem Schütteln ver¬
dampfen . Nach Belieben etwas Kümmel mitkochen .

60 . Geröstete Kartoffeln .

Die Kartoffeln werden gekocht , geschält , in Schei¬
ben geschnitten und in heißem Fett , dem man nach
Belieben etwas seingeschnittene Zwiebel zufügt , auf bei¬
den Seiten gebraten .

61 . P0MM68 frit 68 ( gebackene Kartoffeln ) .
Die Kartoffeln werden geschält , in längliche Stifte

geschnitten , gewaschen , getrocknet und im schwimmenden
Fett gebacken . Mit dem Seihlöfsel herausgenommen , mit
Salz bestreut . Man darf den Topf nicht zudecken .

62 . Kartoffeln in der Kochkiste .

Im allgemeinen wird man die Kartoffeln nicht in
der Kochkiste kochen , wenn man doch Feuer auf dem
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Herd hat . Bei Gasfeuerung dagegen lohnt es sich , die
Kartoffeln in der Kiste fertig zu kochen und vor allem
ist das Kochen in der Kiste immer dann zu empfehlen ,
wenn man nicht genau weiß , wann gegessen werden kann .
Auch für Abends z . B . , wenn die Hausfrau in einem
Vortrag oder im Theater war , wird sie froh sein , eine
gute und heiße Kartoffel auf den Tisch bringen zu können .

63 . Bechamelkartoffeln ( für 6 Personen ) .
3 Pfund in der Schale gekochte Kartoffeln , 2 Eßlöffel

Butter oder Fett , 1 große Zwiebel in Würfel geschnitten , 40
Gramm Mehl , 1/2 Liter Milch oder Wasser , 1 Prise Pfeffer
und ,Salz nach Geschmack . Die gekochten Kartoffeln werden
abgezogen , in Scheiben geschnitten . Von den übrigen Zu¬
taten bereitet man eine Helle Grundsätze , schmeckt sie mit
Salz und Pfeffer ab , gibt die heißen Kartoffelscheiben
hinein und läßt sie 10 bis 15 Minuten darin durch¬
ziehen , jedoch chicht mehr kochen .

64 . Kartosfelgemüfe .
2 Pfund Kartoffeln werden geschält und sauber ge¬

waschen , in Scheiben geschnitten , mit Salzwasser bei¬
gefetzt und beinahe weichgekocht . Die Brühe wird abge¬
gossen und zur Soße verwendet ; zu dieser läßt man
1 Löffel Mehl in 1 Löffel Fett gelb rösten , füllt mit
Kartoffelwasfer auf , gibt die Kartoffeln mit etwas Salz
und Pfeffer hinein und läßt sie darin durchstoven . Zu¬
satz von gehackter Petersilie ist sehr gut . Das gleiche
Gemüse kann man säuerlich znbereiten unter Hin¬
zufügung von etwas Essig , einem Lorbeerblatt und Nelken .

65 . Kartoffelbrei ! .
2 Pfund Kartoffeln , geschält , gewaschen und geschnit¬

ten , werden in schwach gesalzenem Wasser weichgekocht ,
das Wasser wird abgegossen , die Kartoffeln glatt zer¬
stampft , oder durch ein Sieb getrieben , mit Milch und
etwas von dem abgeschütteten Wasser zart gerührt .
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66 . Kartoffelbrei >1.

Wenn man keine Milch zur Verfügung hat , kann man
den Kartoffelbrei auch mit Brühe von Bouillonwürfeln
glatt verrühren und ein Stückchen Butter hinein geben .
Geröstetes Weckmehl oder feingeschnittene geröstete Zwiebel
darauf geben .

67 . Anleitung über die Zubereitung von Pilzen .

Oberster Grundsatz ist :
Nur gesunde , eßbare Pilze zu sammeln und sie

möglichst sofort nach dem Einsammeln zu putzen . Alle
alten , wässerigen und faulen Stücke wirft man weg , ebenso
die zähen und harten Stiele . Die wurmstichigen Stel¬
len sind zu - entfernen , und , wo es möglich ist , die Ober¬
haut abzuziehen . Die Stiele sind ringsum abzuschaben
und vom Ringe zu befreien . Das Futter ist nur zu
entfernen , wenn es bereits zu weich geworden oder mit
Pilzmaden durchsetzt ist . Zum Zwecke der Zubereitung
werden die Pilze dann schnell , jedoch gründlich in kaltem
Wasser gewaschen , nicht aber lange darin belassen , weil sonst
die wichtigsten Nährsalze ausgelaugt würden . Das Kochen
der Pilze geschieht ohne Ausnahme in ihrem eigenen Saft ;
Wasser darf nicht hinzugegeben werden . Die Pilze müssen
bei starkem Feuer kurze Zeit gekocht werden ; langes Kochen
macht sie zäh und unverdaulich . Lediglich Pfifferlinge ,
Semmel - und Hartpilze sind länger zu kochen und wer¬
den am besten , wenn man sie einige Stunden in
die Kochkiste stellt . Ein sehr gutes Mittel , um Pilze
weich zu machen , besteht darin , daß man ihnen beim
Kochen eine Messerspitze doppelkohlensaures Natron zusetzt .
Pilze dürfen nie im eisernen Topf gekocht werden .

68 . Pilzgemüfe .

Hierzu können alle Pilzsorten verwendet werden ,
auch gemischt . In Butter oder Fett dämpft man Zwie
beln gelb , gibt die geputzten , in dünne Scheiben geschnit¬
tenen Pilze hinein , dämpft sie 15 bis 20 Minuten
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bei starkem Feuer , stäubt mit Mehl , gibt Salz und
Pfeffer dazu , nach Geschmack gewiegte Petersilie oder-
einige Tomaten . Zu Quellkartofjeln , Spätzle oder Klößen .

69 . Grüne Bohnen mit Steinpilzen .

Grüne Bohnen dämpft man beinahe weich , gibt ge
putzte Steinpilze dazu , stäubt mit Mehl und macht sie
fertig wie immer .

70 . Frische Erbsen mit Pfifferlingen .

Man dämpft Erbsen und Pfifferlinge zusammen ,
stäubt mit Mehl ab , macht sie wie junge Erbsen fertig .

71 . Pilz - Frikadellen .

Dazu verwendet man gemischte Pilze . Die in Scheiben
geschnittenen Pilze werden angekocht , aus dem Saft ge¬
trommen , durch die Fleischmaschine getrieben , mit ein
geweichtem Weißbrot oder Haferflocken , 1 Ei , Salz und
Pfeffer Frikadellen bereitet , die man schön braun brät .

72 . Rührei mit Pilzen .

Die feingehackten Pilze werden 10 bis 15 Minuten
gedämpft , ein Rührei zubereitet , unter die Pilze gemischt
und sofort serviert .

73 . Omelette von Pilzen .

Man nimmt die Pilze möglichst nur von zwei Sorten ,
bereitet sie wie üblich vor , hackt sie klein , dämpft sie in
Butter weich , gibt etwas Mehl dazu , schmeckt ab mit Salz ,
Zitronensaft und Pfeffer , so daß es ein ziemlich steifes
Ragout gibt . Man backt eine Omelette , füllt es mit dem
Ragout , legt es auf eine feuerfeste Porzellanplatte und
läßt es noch einige Minuten im Ofen aufziehen .

Pilzragout , wie oben beschrieben , eignet sich zur Fülle
von Tomaten , Zwiebeln ufw . Zur Bereitung von Kraut -



emüfe , Kartoffeln , Pilze 139

Wickel wird noch etwas von dem gekochten Kraut unter die
Pilze gemischt , nachdem man es fein gewiegt hat .

74 . Pilzsalat .

Dazu eignen sich besonders die festen Sorten , wie
Semmelpilz , Ziegenbart , Reizker , Täublinge usw . Die in
dünne Scheiben geschnittenen Pilze werden weichgedämpft ,
ans dem Daft genommen und 'mit Essig und Oel , Pfeffer
und Salz gngemacht .

75 . Pilzkotelette .

Hierzu eignen sich besonders Steinpilze , Maronen¬
pilze und Ziegenlippe , größere Exemplare . Man schneidet
den Stiel weg , wäscht den Hut sauber ab ohne zu schälen ,
schneidet fingerdicke Scheiben , wendet sie in Mehl und
Salz und backt sie in heißem Fett . Man kann sie auch
in Pfannenkuchenteig tauchen und ausbacken .

76 . Blumenkohl mit Pilzen .

Ein schöner Blumenkohl wird gut gewaschen und
in Salzwasser abgekocht . Unterdessen hat man 1 Pfund
Pilze , entweder Steinpilze oder irgend eine andere Sorte ,
geputzt , gewaschen , in Stücke zerschnitten und in Jett
oder Butter weichgedämpft , mit Mehl bestäubt und ge¬
salzen . Nun richtet man den Blumenkohl vorsichtig auf
einer runden Schüssel in der Mitte an , gibt die Pilze
rings herum und reicht eine Blnmenkohlsoße dazu . Man
kann auch den Blumenkohl in Röschen zerlegen , in eine
Auslaufform schichten , die Pilze dazwischen geben, etwas
dickliche Soße darüber füllen , mit geriebenem Käse be¬
streuen und 15 Minuten im Ofen au .fziehen lassen .

77 . Pilzwürstchen .

Pilze irgend einer Art werden gut geputzt , gewaschen
und fein gewiegt . Eine gewiegte Zwiebel wird mit Jett
gedämpft , 2 eingeweichte Brötchen oder einige geriebene
Kartoffeln werden dazugefügt , die Pilze dazugegeben und
Pfeffer und Salz ; man läßt erkalten , mischt ein Ei unter

Gesegnete Mahlzeit . 10
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die Masse , sowie einen Lössel gewiegter Petersilie ; sollte
es zu weich sein , fügt man etwas Mehl dazu . Man
formt kleine Würstchen , rollt sie in Grießmehl und brät
sie in heißem Fett braun .

78 . Trocknen der Pilze .
Die Pilze werden , wie eingangs beschrieben , gründ¬

lich geputzt , jedoch nicht mit Wasser nachgereinigt , sondern
von den anhaftenden Schmutz - und Sandteilchen durch
trocknes Abreiben mit einem Tuch oder sauberes Abschaben
mit dem Messer befreit . Die Pilze werden sodann in
Scheibchen geschnitten und entweder aus Fäden anfgereiht ,
oder noch besser , auf Horden ausgebreitet . Das Trocknen
selbst geschieht am besten unter Einwirkung mäßig heißer
Luft , sofern die Pilze nicht an der Sonne getrocknet
werden können , was unter allen Umständen den Vorzug
verdient . Zum Trocknen werden die Fäden über den Ofen
oder Gasherd gespannt , die Horden erhöht darüber ange¬
bracht . In der Backröhre sollen Pilze nicht getrock¬
net , höchstens später zur besseren Haltbarmachung nach¬
getrocknet werden . Pfifferlinge eignen sich nicht zum Trock¬
nen , da sie im Kochen nicht mehr weich werden .

79 . Pilzextrakt .

Zum Pilzextrakt eignen sich fast alle Pilze , ganz
besonders aber der Sandpilz und der echte Reizker . Die
zerkleinerten Pilze werden gekocht , der aussließende Saft
wird von Zeit zu Zeit abgegossen . Beginnt der Saft
spärlicher zu fließen , so kocht man die Masse mit etwas
Wasser noch einmal scharf durch , und gießt die ent¬
standene Brühe zu der andern . Letztere wird dann unter
Zusatz von Salz solange eingekocht , bis der Saft so
dick ist , wie Sirup . In diesem Zustand läßt sich der
Extrakt jahrelang ausbewahren und als Würze zu Suppen
und Braten verwenden . Die Bereitung des Pilzextraktes
ist um , so vorteilhafter , als der Pilzsaft bei vielen Zube¬
reitungsarten doch abgegossen wird ; man schütte also
derart erhaltenes Pilzwasser niemals weg , sondern mache
es sich in der eben beschriebenen Weise nutzbar .



80 . Sterilisieren der Pilze .

Die vorgeschriebenen Pilze werden im eigenen Saft

angekocht , aus dem Saft genommen , in Gläser gefüllt

und sofort wird frisches Wasser , ohne Salzzusatz , darüber

gegossen . Bei 100 Grad müssen die Pilze eine Stunde

sterilisiert werden . Nach dem Erkalten prüfe man die

Gläser , ob sie noch luftdicht schließen und sterilisiere am

2 . Tag nochmals eine 1/ 2 Stunde bei ebenfalls 100

Grad . So eingedünstete Pilze können einige Jahre auf¬

bewahrt werden .



7 . Allerlei Beilagen zum Gemüse
und

Gerichte für den Abendtisch .
Wir geben hier eine Anzahl Gerichte , die von der

Hausfrau mit Liebe gekocht werden müssen , mit besonderer
Liebe , denn sie bieten etwas Neues gegen früher und
sollen sich erst überall einbürgern . „ Ersatz " ist uns im
Krieg ein arg mißliebiges Wort geworden , und zwar
deshalb , weil der Ersatz eben kein richtiger war . Wir
wollen nach einen Ersatz Mieten für die Fleischspeisen ,
die uns auch jetzt noch für lange hinaus fehlen werden .
Aber wir hoffen , daß unser Ersatz besser ausgenommen
wird , wenn die Hausfrauen wissen , daß alle die
vielen Sorten Küchlein und Kotelette , die wir aus der
vegetarischen Küche übernommen haben , ebenso nahr¬
haft sind als die Fleischspeisen , und daß sie jetzt , wo
uns Fett genug zur Verfügung steht , um sie schön knus¬
perig zu hraten , auch Pcher gut schmecken werden .

1 . Erbsenkotelette .
Man nimmt 1/2 Pfund getrocknete , grüne Erbsen ,

weicht sie über Nacht ein , kocht sie in der Kochkiste
weich , vermischt sie mit gedämpften Zwiebeln , Petersilie ,
Ei und Kapern und formt kleine Küchlein . Die Kotelette
werden in Paniergrieß gedreht und in heißem Fett ge¬
backen .

2 . Grünkernküchlein .

j/ 2 Pfund gemahlene Grünkern werden unter beständi¬
gem Rühren in ^ Liter kochendes Wasser gegeben ,
und nach kurzem Vorkochen in Pie Kochkiste gestellt , 1
Stunde . Dann mischt man die Masse mit einem Ei ,
etwas Salz , geriebener Zwiebel , 1 Lössel Mehl , etwas
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Petersilie , nach Geschmack auch Thymian , knetet alles gut
durcheinander , formt es auf einem mit Paniermehl be¬
streuten Brett zu kleinen Küchlein , die man in heißein
Fett schön braun brät .

3 . Haserküchlein .
Haferküchlein werden wie Grünkernküchlein Znbereitet ,

nur nimmt man 1/2 Pfund Hafergrütze , keine Haferflocken ,
da diese zu weichlich schmecken .

4 . Holstein - Schnitzel ( aus der vegetarischen Küche ) .

125 Gramm Linsenschrot wird in Milch oder Ge¬
müsebrühe weichgekocht , dann gibt ' man 50 Gramm
geriebene Nüsse , Salz , 1 Ei , feingewiegte Petersilie und
Zwiebel in Butter gedämpft dazu . Die Masse wird gut
verarbeitet , kleine Küchlein geformt , die man schön knus¬
perig brät und beim Anrichten mit Gurken , Kapern , ge¬
dämpften Gelberüben verziert .

5 . Bohnenküchlein .
^/ 2 Pfund Bohnen werden eingeweicht , mit dein

Wasser weichgekocht , womöglich in der Kochkiste . Sie sollen
nur wenig Brühe haben , wenn sie weich sind , werden sie'
durch die Maschine getrieben . Nun gibt man ein Ei dazu ,
ein eingeweichtes Brötchen oder einige Kartoffeln und
Salz nach Geschmack . Man formt runde flache Klöße ,
die man paniert und in heißem Fett schön braun backt .

6 . Gelberüb enküchlein .
2 Pfd . Kelberüben werden gekocht , durch die Maschine

getrieben , 1 Pfund Kartoffeln ebenfalls gekocht , geschält
und durch die Maschine getrieben werden gut vermischt ,
etwas feingewiegte Petersilie , Salz und Pfeffer darunter
gemischt , nach Belieben ein Ei . von dieser Masse formt
man Küchlein , die man in Paniergrieß wendet und in
heißem Fett schön braun backt . Man kann die Küchlein
auch kochen , wenn man Fett sparen will , dann ^ macht
man einen Probekloß , dem man etwas Kartoffelmehl
zugeben kann , wenn er nicht znsammenhält .
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7 . Vegetarischer Hackbraten .

Zutaten : 125 Gramm Hafergrütze , 125 Gramm gem .
Grünkern , 60 , Gramm Bohnen , 1 Brötchen , 1 Ei,
Majoran , Salz , Petersilie , Zwiebel . Man läßt Hafer¬
grütze und Grünkern in der Kochkiste in einem Liter
Wasser weichkochen , dünstet die feingeschnittene Zwiebel
und Petersilie in Fett , kocht die weißen Bohnen , die
man eine Nacht vorher eingeweicht hat , ebenfalls weich
( nach Belieben kann man auch die Bohnen fortlassen ) ,
schneidet das Brötchen in ganz kleine Würfel , die man
in wenig Fett röstet . Alle Zutaten werden mit dem
Ei gut vermischt , dann formt man einen Braten , den
man im Ofen braun bäckt . Man kann auch kleine Kotelet¬
ten formen , die man ebenfalls , um Fett zu sparen , auf
dem mit Oel bestrichenen Blech im Ofen backt und vor
dem Anrichten etwas mit Maggi oder Oxena bestreicht ,
damit sie hübsch braun aussehen . Pilzsoße schmeckt
sehr gut dazu .

8 . Vegetarischer Braten von Grünkern .
V2 Pfund Grünkerngrieß wird , mit kaltem Wasser

überfüllt , einige Stunden beiseite gestellt , dann auf gelin¬
dem Feuer langsam bei fleißigem Rühren , ohne noch
viel Wasser nachzufüllen , zu möglichster Dicke und Trocken¬
heit aufgequellt und zum Erkalten ausgeschüttet . Wenn
die Masse fast erkaltet ist , würzt man sie mit Salz ,
einer fein geriebenen , in Butter gar gedünsteten Zwiebel
sowie gehacktem Majoran - und Thpmiankraut und mischt
1 bis 2 ganze Eier und soviel geriebene Semmel dazu ,
daß ein haltbarer Teig entsteht , aus dem man zwei läng¬
liche , viereckige Stücke formt . Diese bestreicht man mit
verquirltem Ei, wendet sie in geriebener Semmel , legt sie
in heiß gemachte , gelb gewordene Butter in die Brat¬
pfanne und läßt sie , sie einige Male wendend , unter
fleißigem Begießen und Zusüllen von etwas dicker sau¬
rer Sahne gar braten . Man kann auch nach Belieben 1
bis 2 in feine Scheiben geschnittene Zwiebeln in die
Bratbrühe geben . Die Soße wird abgeschmeckt und mit



etwas in Sahne oder Wasser verquirltem Kartoffelmehl
nochmals aufgekocht .

9 . Gefüllte Tomaten .

Zutaten : So viele Tomaten , so viel Löffel Reis knapp
gemessen . Von schönen , reifen Tomaten schneidet man
die Deckel ab , höhlt die Früchte aus . Man dünstet den Reis
mit etwas Zwiebel , Salz und Fett weich , gibt das durch
ein Sieb gestrichene Tomatenmark , sowie etwas Petersilie
dazu , füllt ihn in die ausgehöhlten Früchte , streut nach
Belieben etwas geriebenen Käse darauf , , und setzt sie in
eine flache Pfanne , die mit Fett ausgestrichen wird ,
und bückt sie ,1/4 Stunde .

19 . Gedämpfte Tomaten .

Die Tomaten legt man in kochendes Wasser , um die
äußere Haut leichter abschälen zu können . In einen Topf
gibt man etwas Butter und eine kleingewiegte Zwiebel ,
läßt das mit 1 Teelöffel Mehl andämpfen , fügt die
Tomaten zu und etwas Salz und läßt 10 bis 15 Minuten
gut weich durchdämpfen .

11 . Gefüllte Kohlrabi .

Große , gleichmäßige Kohlrabi werden geschält , ge¬
waschen und in kochendem , gesalzenem Wasser weichge¬
kocht . Dann nimmt man sie heraus , schneidet einen Deckel
ab und höhlt das Innere der Kohlraben mit einem spitzen
Messer vorsichtig aus . Nun bereitet man eine Fülle von
gehacktem Fleisch , dem Innern der Kohlrabi , einem Ei ,
einem >eingeweichten Prötchen , Pfeffer und Salz , gibt diese
Fülle in die Kohlrabi , legt den Deckel darauf . Man setzt
nun die Kohlraben nebeneinander in eine feuerfeste aus¬
geschmierte Form und läßt sie 10 Minuten im heißen
Ofen aufziehen . Von der Brühe macht man eine Soße ,
gibt ptwas davon über Pie Kohlrabi und läßt sie hellgelb
backen .
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12 . Gefüllte Gurken .

Ziemlich dicke Gurken werden geschält , der Länge
nach ausgeschnitten und die Kerne heransgenommen . Nun
bereitet man eine Fülle von Fleischresten , denen man
einige gewiegte Sardellen zusetzt , 1 Ei und 1 Brötchen ,
das man einweicht und dann in Butter weichdämpft ,
Pfeffer und Salz nach Geschmack . Die leicht gesalzenen
Gurken werden damit gefüllt , zusammengebunden und in
Fett langsam weichgedämpft , mit Mehl bestäubt und mit
einer Soße fertig gemacht . Statt Fleischresten kann man
auch gewiegte Pilze nehmen .

13 . Gefüllter Kopfsalat .

5 Köpfe Salat , 1/4 Pfund gehacktes Schweinefleisch ,
2 gehäufte Eßlöffel Haferflocken , 1 Teelöffel gehackte
Zwiebel , etwas Salz , 1 Liter Wasser , 2 Maggiwürfel ,
2 Eßlöffel Fett , 3 Eßlöffel Mehl , etwas Essig und eine
Prise Zucker . Aus dem Fleisch , Haferflocken , den wie
Spinat gewiegten Blättern eines Salatkopfes , den Zwie¬
beln , Salz und 1/4 Liter Wasser wird ein steifer Brei
gekocht . 4 Köpfe Salat werden auf ein Sieb gelegt ,
die Blätter etwas auseinander gebreitet und die ganzen
Köpfe mit kochendem Wasser übergossen . Von dem Brei
wird in die Mitte jedes Salatkopfes 1 Löffel voll zer¬
legt , und die Blätter darüber geschlagen . Von dem Fett ,
Mehl und Wasser wird eine Soße gemacht , mit Essig
und Zucker abgeschmecktund die gefüllten Köpfe neben ?-
einander in die kochende Soße gelegt und 20 Minuten
kochen lassen . Kartoffeln oder Graupenbrei dazu geben .

14 . Gefüllte Kartoffeln .

Kartoffeln werden halbweich gekocht und abge¬
gossen . Man nimmt sie heraus , schneidet einen Deckel ab ,
und Höhlt sie vorsichtig aus . Das Kartoffelmark dreht
man durch die Maschine und vermischt es mit 20 Gramm
Butter , Salz , 1 Ei , etwas geriebenem Käse , ferner mit
2 Löffeln dickem sauren Rahm und gehackter Petersilie .
Die Kartoffeln werden mit dem Creme gefüllt , der vorher
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abgeschmecktwurde . Man legt die Kartoffeln vorsichtig
in die gebutterte Auflaufform nebeneinander , bestreut sie
mit zerlassener Butter , geriebenem Käse , gewiegter Peter¬
silie und läßt sie 10 Minuten bei mäßiger Hitze backen .
Man bringt sie in der Form zu Tisch oder herausgenom¬
men , reicht sie mit Bechamelle - , Tomaten oder Pilzsoße .

15 . Kartosfelpfannkuchen ohne Ei .

10 dicke Kartoffeln werden geschält , gerieben , dazu
reibt man ^eine Zwiebel , gibt zwei 'Löffel Mehl und
Salz ldazu . Die Brühe , welche die Kartoffeln ziehen , darf
nicht abgegossen werden . Von dieser Masse backt man in
heißem Fett oder Oel kleine Pfannkuchen , die auch als

Beilage zu Gemüse sehr zu empfehlen sind , z . B . ' zu
Spinat . Das Ei fehlt in diesem Rezept nicht aus Spar¬
samkeit , sondern weil die Pfannkuchen auf diese Art

knusperrger werden .

16 . Kartosfelpfannkuchen . ( Resteverwertung ) .

1 Pfund kalte , gekochte , geriebene Kartoffeln wer¬
den mit 1 Ei , Salz , Muskat , 3 Löffel Mehl und so viel

Milch , daß der Teig die richtige Dicke bekommt , verrührt
und aus der Masse kleine Pfannkuchen gebacken . Auch

als Resteverwertung geeignet .

17 . Nudelplatz .

1/ 4 Pfund gekochte Nudeln werden in einen dünnen

Pfannkuchenteig gegeben ; von der Masse bäckt man kleine
Pfannkuchen , die man mit Zucker bestreut , oder als Bei¬
lage zu Gemüse gibt .

18 . Kartoffelschmarrn .

Frisch gekochte Kartoffeln werden geschält und zer¬
drückt ; man gibt 1 bis 2 Eier unter die Masse , salzt sie
und backt sie unter fleißigem Drehen in heißer Butter gelb .

19 . Polenta mit Kartoffeln ( Wiener Kochvorfchrify.

1/ 2 Liter Wasser bringt man zum Kochen , salzt es

und rührt 1/4 Liter Maisgrieß hinein , den man unter



rühren dick einkocht . 3 Bis .4 größere Kartoffeln wer¬
den gekocht , geschält und zerstampft , dann unter den
Grieß gemischt ; mit einem in Fett getauchten Löffel
sticht man Klöße ab , die man abschmälzt .

2V . Kartofselgulasch ( für 6 Personen ) ,
3 Pfund gekochte Kartoffeln , 2 bis 3 Eßlöffel Fett

oder Butter , 1 große Zwiebel , 2 Eßlöffel Mehl , 1/4 Liter
Milch , Fleischbrühe , 1/4 Pfund in Würfel geschnittene
Fleischreste . Nach Belieben etwas Paprika oder Kümmel
und 1 Prise Pfeffer . Die Zwiebelwürfel läßt man in dem
Fett gelb braten , mit dem Mehl hellbraun rösten . Man
rührt die Flüssigkeit glatt , läßt aufkochen , schmeckt ab ,
gibt Kartoffelscheiben und Fleischbrühe dazu , läßt das
Gericht 15 Minuten durchziehen ohne zu kochen .

21 . Kartoffelschnitten .
Man nimmt ein Pfund geschälte gekochte Kartoffeln ,

gibt sie durch die Maschine , fügt ein Ei und einen Löffel
Butter hinzu , sowie Salz und 50 Gramm geriebenen Käse
und soviel Mehl , daß es einen schlichten Teig gibt ;
man formt einen Kuchen , schneidet ihn in Scheiben , dreht
sie in Paniergrieß und backt sie schön hellgelb in der
Pfanne .

22 . Kartoffelschnee .
Die gekochten Salzkartoffeln iwerden durch die Presse

gegeben und hergartig ' ungerichtet . Im Frühjahr von
alten Kartoffeln zu empfehlen , da sie so viel leichter
verdaulich sind .

23 . Gefüllte Eier I .
Die Eier werden 8 Minuten gekocht , in kaltes Wasser

gelegt , geschält und halbiert . Das Eigelb herausgenom -
men , dnrchgetrieben , etwas Butter oder Oel darunter ge¬
rührt , Maggi , Salz , gehackte Kräuter darunter gemischt .
Diese Masse svird in die Mer gefüllt , eine pikante Soße
dazu gereicht . ^ ,



24 . Gefüllte Eier II .

Man bereitet die Eier vor wie bei Nr . 23 , bann gibt
man seingewiegte Fleischreste , eine Sardelle , Oel , Pfeffer
und Salz unter das Eigelb und macht eine schlichte Fülle
für die Eier ; gibt sie in die ansgehöhlten Hälften , richtet
sie hübsch an , gibt Soße dazu oder im Frühjahr Kresse ,
mit der man die Schüssel garniert .

25 . Falscher Kaviar .

1 gut gewässerter , von Haut und Gräten befreiter
Hering wird mit einem hartgekochten Ei und einer halben
kleinen Zwiebel sehr fein gewiegt , mit einem Eßlöffel
Oel , einem Eßlöffel Essig , einem Teelöffel Senf gut
vermischt . Wird als Brotaufstrich verwendet .

26 . Verlorene Eier .

Man schlägt die ganzen Eier in kochendes Wasser , dem
man Salz und etwas Essig zugefügt hat , läßt sie 3 Mi¬
nuten kochen , nimmt sie mit dem Schaumlöffel heraus
und richtet sie auf gerösteten Brotschnitten an oder gibt
sie als Beilage zu Gemüsen .

27 . Verlorene Eier in Sülze .

Die Eier werden wie oben zubereitet , dann gibt man
sie vorsichtig in einen Tassenkopf , gießt Fleischgelee dar¬
über , läßt erkalten und stürzt sie erst kurz vor dem Ge¬
brauch .

28 . Schusterpasteten ( für 5 Personen ) .

I 1/2 bis 2 Pfund Kartoffeln oder 1/2 Pfund gekochte
Nudeln , oder ebensoviel gekochter Reis , 1/2 Pfund Fleisch¬
reste ( 2 Eßlöffel Speck ) , 1 ^ geriebene Zwiebel , in
5 Gramm Butter gedämpft , Bratensoße nach Bedarf ,
1/ 3 Liter saure Sahne , 1 Eßlöffel geriebenen Käse , 1 Ei ,
1 Eßlöffel Weckmehl , 20 Gramm Butter in Stückchen .
Das gewiegte Fleisch wird mit allem anderen gemischt ,
alles schichtenweise in eine Auflaufform gebracht , das mit
Sahne verquirlte Ei darüber gegossen , darauf Weckmehl



und Butterstückchen , 3/4 Stunden im Ofen überbacken , in der
Form zu Tisch geben .

29 . Makkaroni in Muscheln ( ungefahlr 6 Muscheln ) .
>150 Gramm Makkaroni , 1 bis 2 Eßlöffel Butter ,

20 Gramm Mehl , 1/4 Liter Brühe oder halb Brühe , halb
Sahne , 1 bis 2 Eßlöffel . geriebenen Käse , 1 Prise
Pfeffer , Salz nach Geschmack , nach Belieben Bra¬
tenreste in Stücke geschnitten . Die gebrochenen Makkaroni
werden in Salzwasser weichgekocht , mit kaltem Wasser
überspült , abgetropft und in 1 Zentimeter große Stücke
geschnitten . Von Butter , Mehl und Flüssigkeit bereitet man
eine Helle dicke Grundsoße , gibt Makkaroni , Käse , nach Be
lieben Fleischreste hinein ( eventuell auch 1 Ei ) , schmeckt
alles pikant ab . Die Masse wird in Muscheln gefüllt ,
im Ofen überbacken .

30 . Makkaronipudding ( für 7 — 8 Personen ) .
1/2 Pfund Makkaroni , 1/2 bis 1 Pfund frisches Fleisch

oder Bratenreste , 1 kleine Zwiebel nach Belieben in 10
Gramm Butter gedämpft , 30 Gramm eingeweichtes Weiß¬
brot oder ebensoviel gekochte geriebene Kartoffeln , 1 bis
2 Eier , 1 Prise Pfeffer , Salz nach Geschmack . Die in
fingerlange Stücke gebrochenen Makkaroni werden in
kochendem Salzwasser weichgekocht , abgegossen und mit
kaltem Wasser überspült . Das gehackte Fleisch wird mit
den übrigen Zutaten gemischt , die Makkaroni darunter
gerührt , in vorbereiteter Puddingform 2 Stunden im
Wasserbade gekocht . Man gibt Kapern - , Tomaten - oder
Sardellensoße dazu .

31 . Makkaroni ( oder Nudeln ) mit Tomaten und Hering .
Die Nudeln oder Makkaroni , oder die jetzt manch¬

mal erhältlichen kleinen Sternchen werden wie üblich
in Salzwasser abgekocht , abgegossen , mit etwas kaltem
Wasser abgespült , dann gut abgetropft . Inzwischen hat
man einen gewässerten Salzhering gereinigt , ausgenom¬
men , gehäutet , entgrätet und fein gehackt , 1 bis 2 kleine
Zwiebeln und etwas Petersilie gehackt und 2 bis 3
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Tomaten in Scheiben geschnitten . Das alles dünstet man
in ganz wenig Butter oder Fett , fügt etwas von 1 bis 2

Brühwürfeln hergestellte Brühe dazu , übergießt die wie¬
der in den Kochtopf gefüllten Makkaroni damit und

schwenkt sie über dem Feuer tüchtig um , damit sie gut

heiß werden und mit der Brühe durchziehen . Die Mak¬
karoni werden in heißen Schüsseln angerichtet .

32 . Kohlröllchen mit Reisfülle .

Die vorbereiteten , in Salzwasser gebrühten Kohl¬
blätter werden mit Reis gefüllt . Der Reis wird vorher
mit etwas Butter oder Fett , sowie feingeschnittener Zwiebel
angeröstet und mit Wasser oder Brühe aufgefüllt ; man
nimmt etwa viermal so viel Brühe als Reis . Einige
geschnittene Tomaten , Salz , eine mit Nelken gespickte
Zwiebel gibt man dazu und läßt die Masse 15 Minuten
ziehen . Der Reis muß fest und körnig sein ; er wird , er¬
kaltet , in den Kohl gefüllt ; dieser wird mit Brühe über¬

gossen und im Backofen weich gedämpft .

33 . Reis mit Kürbis oder Rosinen .

Der Reis wird in Wasser , Salz und Zimmt oder

Zitronenschale weichgekocht , dann gibt man die gewaschenen
aufgeguellten Rosinen und etwas Essig dazu oder man
mischt den in Salzwasser weichgekochtenKürbis darunter .

Zuletzt rührt man etwas Zucker dazu . Statt Reis kann
man auch Graupen verwenden .

34 . Pilzreis .

Eine Handvoll gut geputzter Steinpilze ( wenn man

Dörrpilze nimmt , muß man sie natürlich erst in kal¬
tem Wasser aufguellen lassen ) , werden in Scheiben ge¬
schnitten und dann in etwas aufgelöster Butter nebst ein

wenig Petersilie , geriebener Zwiebel und Salz durch¬
gedünstet . Inzwischen hat man 200 bis 225 Gramm besten
Reis abgespült , mit siedendem Wasser gebrüht , auf einem
Sieb abgetropft und in Wasser nebst Butter und Salz
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gar gedünstet . Er muß aber körnig bleiben und darf nicht
zerkochen . Eine feuerfeste Backschüssel oder Auflaufform
wird mit Butter ausgestrichen , dann füllt man eine Schicht
Reis hinein , gibt Pilze darauf , wieder Reis , Pilze und
obenauf Reis . In Milch öder Wasser verquirlt mian - 1 bis 2
Eidotter und .eine Spur Salz , gießt dies gleichmäßig über
die eingelegte Masse , streut geriebene Semmel und träufelt
zerlassene Butter darauf und läßt die Speise 1/ 2 bis
Stunde im mäßig heißen Ofen zu hellbrauner Farbe
backen . Man trägt sie sofort in der Form auf .

35 . Gebackener Grieß mit Käse .

1/ 4 Pfund Grieß wird in einem halben Liter Milch
aufgekocht , läßt es abkühlen , mischt einen Löffel Butter ,
1 Ei , Salz und 3 Eßlöffel geriebenen Käse daran ; ver¬
rührt die Masse recht gut , daß es keine Knöllchen gibt ;
formt Küchlein , die man in heißem Fett schön braun brät .

36 . Einfache Grießschnitten .

Man bereitet einen dicken Grießbrei aus 125 Gramm

Grieß sind ,1/ 2 Liter Wasser , salzt ihn und schmiert ihn
2 Zentimeter pick auf ein Holzbrett oder eine Porzellan¬
platte . Von dieser Masse schneidet man Vierecke aüs >
wendet sie in Ei und Paniermehl , oder backt sie so in

heißem Fett schön braun . Man kann auch gewiegte Peter¬
silie unter die Masse geben .

37 . Sagoschnitten .

1/ 4 Pfund Sago wird in Salzwasser , dem man ein

Stück Butter zugegeben hat , ausquellen lassen . Dann läßt

man ihn erkalten , rührt 1 Ei darunter , gewiegte Petersilie
und Salz , fügt , wenn nötig , noch etwas Mehl dazu , es
muß ein dicker Brei sein , formt mit einem Löffel läng¬
liche Schnitten , die man flach drückt , paniert und in
heißem Fett backt . Als Beilage zu Gemüse , oder mit To¬
matensoße als selbständiges Gericht .
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38 . Maisgrieß oder Maniokagrieß .
' Man kocht überbrühten Maisgrieß in Milch , Trocken¬

milch oder Wasser unter Hinzufügung von etwas Salz ,
Zucker und , wenn möglich , Zitronensaft oder - schale zu
einem recht steifen Brei und fügt etwas Zimmt und ganz
dünn geschnittene Aepfel oder Birnenspalten darunter .
In einer Form im Ofen gebacken , reicht man die Speise
mit beliebigem Kompott .

39 . Käseauslaus .
100 Gramm Butter , 100 Gramm Mehl werden mit

1/ 2 Liter süßem Rahm oder Milch auf dem Feuer an¬
gerührt . 70 Gramm Parmesan - und 70 Gramm Schweizer¬
käse , Salz , Pfeffer und 1 Kaffeelöffel Zucker werden darun¬
ter gerührt . Nach dem Erkalten kommen 4 Eigelb und
zuletzt der Schnee der 4 Eiweiß dazu ; die Masse wird
in die Auflaufform gefüllt und goldgelb gebacken .

40 . Küsekarloffeln.
Man schält 5 bis 6 Kartoffeln , schneidet sie in

Scheiben , vermischt sie mit 1/2 Liter Milch , Salz , einem
geschlagenen Ei , etwas Muskat und 50 Gramm gerie¬
benem Käse ; gibt alles in eine ausgestrichene Form und
backt es bei mäßiger Hitze 1/2 Stunde .

41 . Käsepudding mit Pilzen .
30 Gramm Fett oder Butter werden mit 2 Eigelb

schaumig gerührt , 2 eingeweichte Brötchen , 4 Löffel Grieß ,
100 Gramm geriebenen Käse , Salz , gewiegte Petersilie und
der Schnee der Eier da^ u gefügt , gut geschlagen und in
einer ausgeschmierten Form 40 Minuten gebacken ; ge¬
stürzt und mit Pilzen in einer Bechamelsoße garniert .

42 . Siebkäsenudeln mit Maisgrieß .
.1 Pfund Siebkäse ( Topfen , Quark ) wird mit 1/4

Pfund Maisgrieß und 2 Löffeln Kartoffelmehl zusam¬
mengerührt , Salz , gewiegte Kräuter und 1 Ei hinzu -



gefügt , neben auf dem Herd eine Stunde aufquellen lassen ;

zu einer langen Stange ausrollt , und fingerlange Strei¬

fen davon abgeschnitten , die in kochendem Wasser aufwel¬

len müssen , bis sie an der Oberfläche schwimmen . Man

kann sie auch »in heißem Fett ausbacken .
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43 . Schmarrn von Maisgrieß .

1 Tasse Maisgrieß wird mit Salz , etwas abgeriebener

Zitronenschale , 3 Tassen Milch und einem verquirlten

Ei gut verrührt und 1 Stunde zum Quellen neben aus

den Herd gestellt . Dann läßt man in einer eisernen

Pfanne Fett heiß werden , gibt den Grieß hinein uich

backt ihn unter öfterem Umrühren goldbraun . Mit Käse

bestreut als Beilage zu Gemüsen .

44 . Kartoffel mit Aepfel .

Man kocht die Kartoffeln wie Salzkartoffeln . Ehe

sie ganz weich find , schüttet man etwas Wasser ab , gibt

die vorbereiteten Aepfel dazu und läßt es miteinander

kochen . Nach Belieben kann man das Gericht mit Butter

und (Zwiebel übschmälzen .

45 . Hoppelpoppel .

Gekochte Kartoffeln werden in Scheiben geschnitten .

Speck wird würflig geschnitten und gebraten bis er glasig

ist , Hann gibt man die Kartoffeln hinein , backt sie schön

hellgelb . Unterdessen hat man ! 1 bis 2 Eier gut verquirl : ,

gießt sie über idie Kartoffeln , bis sie stocken , gibt ganz

wenig Pfeffer daran und richtet es recht heiß an .

46 . Gebratene Selleriescheiben .

Man putzt zwei große Sellerieknollen , wascht sie

und kocht sie in Salzwasser halb weich , dann dreht man

sie in Ei und Paniermehl , oder in einem Pfannkuchenteig

und backt sie in heißem Fett schön braun .

47 . Psannknchen mit Pilzen .

175 Gramm Mehl , 3/ g Liter Milch , 1 Ei , eine Klei¬

nigkeit Backpulver , Salz , >2 Pfund Pfifferlinge , etwas
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geriebener Käse . Eigelb und Milch werden zum Pfann¬
kuchen .zunächst .gut verrührt , dann das Mehl mit dem
Backpulver und dem nötigen Zusatz gut glatt gerührt ,
das fest .geschlagene Eiweih dazwischen gemengt . Man läßt
ein klein wenig Butter oder Schweinefett in der Pfanne
recht .heiß werden und backt 2 dünne Pfannkuchen aus
dem Teig . Dann legt man einen davon auf den Boden
einer Anflaufform und füllt ein Pilzragout darauf , das
folgendermaßen gemacht wird : 1 starker Kochlöffel Mehl
wird in Butter gelb geröstet , mit etwas in Wasser auf¬
gelösten Maggi aufgefüllt ; 2 Pfund Pfifferlinge oder
Steinpilze werden zerteilt und mit etwas geriebenem Käse

1/ 2 Stunde gedämpft . Dann wird das Ragout mit dem
zweiten Pfannkuchen bedeckt , gießt Buttermilch oder
Magermilch und etwas geriebenen Käse darüber und läßt
es 1/2 Stunde backen .

48 . Mischgerichkt ( für den Winter ) .
Von jedem Tagesgemüse etwas : also ein kleiner

Kopf Weißkraut , Wirsing , ein Stück Erdkohlrabi , 1/2 Sel¬
lerieknolle , Gelberüben , Kartoffeln , 1 Zwiebel , etwas
Rosenkohl , wenn man hat ; Weißkraut und Wirsing werden
fein geschnitten oder gehobelt , das andere Gemüse wird in
Würfel geschnitten . Man läßt in einem Topf etwas Fett
zergehen , schichtet das verschiedene Gemüse lagenweise mit
Salz und Pfeffer hinein , dazu eine halbe Tasse Ger.sten -
flocken . Etwas Fleisch dabei , auch Büchfenfleisch schmeckt
sehr gut , kann aber auch gut wegbleiben . Man füllt etwas
Wasser auf , läßt 5 Minuten fest kochen , schüttet das über¬
flüssige Wasser zu einer Suppe sorgfältig ab , läßt noch
1 Minute fest .zugedeckt , das tüchtig durchschüttelte Gemüse
dämpfen und stellt es dann schnell in die Kochkiste . 4
bis 5 Stunden Kochkiste , je länger , je besser .

49 . Gebackene Frühlingsschnitten .
Man .verliest .2 bis 3 Hände Sauerampfer oder

halb Spinat , halb Sauerampfer , wäscht ihn oft , läßt

Gesegnete Mahlzeit . 11



ihn abtropfen , drückt ihn aus und hackt ihn fein mit ge¬
waschener , abgetropfter Petersilie , Schnittlauch und Kerbel¬
kraut . ( Von jedem soviel man will . ) Inzwischen hat
man mne beliebige Anzahl altbackene .Semmel ' oder Milch¬
brote abgerieben , in Wasser geweicht , im sauber gespülten
Seihtuch ausgedrückt und diesen Brei nebst einer fein
geriebenen Zwiebel in Zerlassener Butter über kleinem
Feuer gut durchgeschmort . Diese Masse wird in eine Schüs¬
sel gegeben und zum Erkalten gestellt . Nach vollständigem
Erkalten mischt man Salz , die gehackten Kräuter und
1 bis 2 Eier dazu , wenn die Masse nicht fest genug ist ,
auch noch etwas fein geriebene Semmel , formt flache ,
längliche Schnitten daraus , wendet sie in geriebenem
Semmel und backt sie in siedendem Fett schön
goldbraun . Man kann sie aber auch in Butter oder
in halb Schmalz , Halb Butter in der Pfanne aus beiden
Seiten goldgelb braten . Sie werden auf gut erwärmter
Platte angerichtet .

50 . Tomaten mit Erbsen .

Man schneidet von den Tomaten einen Deckel ab ,
höhlt sie sorgfältig aus , benutzt Deckel und Abfall zur
Soße oder Suppe . Nun füllt man die Tomaten mit fri¬
schen . grünen oder eingemachten Erbsen in einer kleinen
Soße , gibt sie auf eine feuerfeste Schüssel , die man mit
Butter bestreicht , läßt es 10 bis 15 Minuten im Sfeu
aufziehen . Will man die Speisen kalt geben , so mari¬
niert man die Tomaten mit etwas Essig und Salz ,
das man innen hinein träufelt , von den Erbsen macht
man einen Salat mit Essig und Oel , Pfeffer und Salz ,
füllt ein und bestreut das Ganze mit seingeschnittenem
Schnittlauch .

51 . Tomaten mit Spargeln gefüllt .

Tomaten mit Spargeln gefüllt werden wie Tomaten
mit Erbsen zubereitet , nur nimmt man Spargelköpf¬
chen , die man aufrecht in die Tomaten stellt . Von dem
übrigen bereitet man eine Spargelsuppe .
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52 . Tomatenauslauf ( für 6 Personen ) .
375 «Gramm Nudeln oder Makkaroni , 1/2 Liter fertige

Tomatensoße , 40 bis 60 Gramm geriebenen Käse , 2 Eß¬
löffel Butter , nach Belieben 1 — 2 Eier , 1 Prise Pfeffer und
Salz , nach Geschmack und Belieben 400 — 200 Gramm
Schinkenspeck in Würfel geschnitten . Tie zerbrochenen Mak¬
karoni oder breiten Nudeln werden in kochendem Salz¬
wasser weichgekocht , in einem Durchschlag abgetropft
und mit kaltem Wasser überspült . Man gibt sie in die
fertige Tomatensoße , läßt sie wenige Zeit darin durch¬
ziehen , gibt Käse , die frische Butter , die zerschlagenen Eier ,
den Speck dazu , schmeckt die Masse gut ab , füllt sie in
eme ausgestrrchene ,Auflaufform und läßt sie 1/2 Stunde
im Ofen Lacken . , Man kann die Masse auch ungebacken
geben . >

53 . Spargelauflauf mit Fisch ( für 6 — 8 Personen ) .

21 / 2 Pfund Spargel werden geschält , in Stücke ge¬
schnitten und in Salzwasser abgekocht , I 1/2 Pfund Fisch
wird vorbereitet , in Salzwasser abgekocht , eine Peter¬
siliensoße gemacht , Spargel und Fisch lagenweise in eine
ausgestrichene Form gefüllt , die Soße darüber gegeben ,
und 3/4 Stunden im Ofen gebacken .

54 . Einfacher Spinatauflaus .
I 1/2 Pfund Spinat wird abgebrüht und fein gewiegt ,

dazu kommen I 1/2 Pfund gekochte , geriebene Kartoffeln ,
etwas von der Spinatbrühe , damit es einen schlichten
Teig gibt und 1 Ei , Pfeffer , Salz und eine feinge¬
wiegte gedämpfte Zwiebel . Man backt die Masse in der
ansgeschmierten Auflaufform eine knappe Stunde . Man
kann von der Spinatbrühe eine Soße machen , die man
dazu reicht . Man kann Fleischklöße dazu geben .

55 . Feiner Spinalauflauf .
70 Gramm Butter , 70 Gramm Mehl ( Kartoffel¬

mehl ) werden mit 1/4 Liter Milch gebrüht , dazu kommen
2 Eigelb , 4 Eßlöffel Parmesankäse und 7 oder mehr

11 *
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Eßlöffel abgebrühter , gewiegter Spinat , nebst Salz und
Pfeffer nach Geschmack und dem Schnee der 2 Eiweiß .

1 bis 2 Hirn werden mit Zwiebel und Petersilie ge¬
dämpft . In eine Auflaufform füllt man schichtenweife
Spinat , Hirn , zuletzt Spinat , tut obenauf etwas Butter
und geriebenen Käse und backt 2/4 Stunden .

56 . Jägerkohl .
1/2 Pfund Speck in Würfel schneiden , hellgelb rösten ,

1 bis 2 Zwiebeln wiegen und dazu geben , hellgelb rösten .
Mit Mehl abstäuben , Brühe von Bouillonwürfel auf¬
füllen und 2 Löffel Essig dazu geben , Salz , Pfeffer und
Maggiwürze . Unterdessen hat man ein Weißkraut gehobelt ,
gewaschen und mit etwas Fett angedämpft , 1 Pfund Kar¬
toffeln in Salzwasser angekocht , das Wasser abgeschüttet .
Nun schichtet man den Kohl auf die Kartoffeln , gießt
die Soße darüber und läßt langsam weichkochen . Vor
dem Anrichten einen Löffel Mehl durchrühren und noch¬
mals aufkochen lassen . Wenn man das Gericht in der
Kochkiste kochen will , kocht man alles zusammen 15 Mi¬
nuten an .

57 . Gemüfereis .

200 Gramm Reis werden mit 1 Eßlöffel Fett ,
Salz und dem nötigen Wasser recht dick und weich ge¬
dämpft und zuletzt einige Eßlöffel Tomatenbrei hinzuge¬
fügt , der aber auch fehlen kann . Eine Puddingform wird
mit Fett leicht ausgestrichen , eine Lage Reis hineingefüllt ,
darauf eine Lage weichgedämpftes Gemüse gegeben ( be¬
sonders Weißkraut oder Wirsing ) , dann wieder Reis ufw .,
bis die Form gefüllt ist . Gut schmeckt auf der obersten
Lage Reis etwas geriebener Käse . Im Wasferbad 1/2
Stunde gekocht , gestürzt und dann mit Tomaten oder
Pilzsoße gegessen /

58 . Gemüse mit Reis ( riso inaritato ) auf italienische Art .

Man lasse 1/2 Pfund blanchierten Reis in Fleisch¬
brühe »oder mit einem Stückchen Butter etwa 1/4 Stunde
kochen , nehme ihn dann vom Feuer und vermische ihn
mit 4 Eßlöffel geriebenem Käse , 1 Prise gestoßenem



weißen Pfeffer und ebensoviel Gemüse als Reis . Das Ge¬

müse kann von jeder Art frischem Gemüse sein , doch

sind grüne Erbsen , junge gelbe Rüben und Spargeln ,

diese in Stückchen , jene in Scheibchen geschnitten , wohl

am besten dazu , die man halb gar dämpft und zu dem

Reis gibt , das ganze dann in eine gebutterte und mit

geriebenem Brot bestreute Form tut und im heißen Back¬

ofen etwa 1/ 4 Stunde backt .

59 . Risotto ( italienisches Reisgemüse ) .

1/ 2 Pfund Reis wird ungebrüht mit einem Stück

Butter oder Fett , einer feingewiegten Zwiebel und nach

Belieben mit drei gewiegten Sardellen ungefähr 15 Mi¬

nuten lang unter öfterem Umrühren langsam geröstet ,

dann mit Fleischbrühe oder Brühe aus Bouillonwürfel

aufgefüllt und 20 Minuten kochen lassen . Vor dem An¬

richten mit Parmesankäse , nach Belieben etwas Muskat

gewürzt . Salz nach Geschmack . Der Reis soll noch kör¬

nig sein und nicht zerfallen .

6V . Gemüseauflauf .

Erbsen , Bohnen , Blumenkohl , Gelbe Rüben , Stein¬

pilze , Spargel , Champignon , alles hübsch zuschneiden und

weichkochen . Von der Gemüsebrühe eine schöne

Soße bereiten , welche mit Petersilie untermischt ,

mit Salz und Maggi abgeschmeckt wird , darin wird

dann das Gemüse in die Backform eingefüllt und

mit folgendem Teig bedeckt . Nußgroß Butter oder Fett

wird mit 3 Eßlöffel Mehl ans dem Feuer an - und

mit etwas Milch glattgerührt . Wenn es halb erkaltet ist ,

dann füge man 1 bis 2 Eier dazu , von denen das Eiweiß

zu Schnee geschlagen ist . Der Auflauf wird 20 Minuten

in heißem Ofen gebacken .

61 . Krautwickel .

Von einem großen Weißkrautkopf nehme die aller¬

äußersten harten Blätter ab . Die großen Blätter werden

dann abgelöst und einige Minuten in kochendem Salz¬

wasser gekocht . Wirsingblätter können auf dieselbe Weise

Verwendet werden . Uebrig gebliebenes Fleisch oder ge
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kochter , entgräteter Fisch wird mit Salz , Petersilie und
Zwiebel fein gewiegt , auch etwas Pfeffer dazugegeben ,
in heißem Fett gedünstet , dazu kommen 2 ge¬
kochte , geschälte , geriebene Kartoffeln ; ganz wenig
Wasser oder Fleischbrühe wird zugegossen , so daß
es eine dicke Masse gibt . Daraus formt man
längliche Klöße , wickelt diese in die Kohlblätter und backt
sie in der Omelettepfanne gut braun und knusprig .

62 . Bouillonreis ( für 4 Personen ) .
>160 Gramm Reis , 35 Gramm Butter oder Fett ,

1 kleine Zwiebel , 1/2 Liter kräftige Fleischbrühe , nach
Belieben 1 Eßlöffel geriebener Käse , 1 Prise Salz . Der
gewaschene Reis wird mit kaltem Wasser bedeckt , bis zum
Kochen gebracht , das Wasser abgegossen . Butter oder Fett ,
die ganze Zwiebel werden unter Rühren mit dem Reis
durchgebraten , die Brühe aufgefüllt und der Reis an
der Seite des Herdes gar und dick gekocht . Man nimmt
die Zwiebel heraus , schmeckt den Reis mit Käse und Salz
ab , füllt ihn in eine mit Fett ausgestrichene Form und stellt
ihn 1/4 bis 1/2 Stunde in den Bratofen . Dann wird er ge¬
stürzt und mit Scheiben von gekochten Gelberüben oder
gehackter Petersilie verziert .

63 . Brennesselauflaus .
1 Pfund junge Brennessel , die nicht über fingerlang

sein dürfen , werden wie Spinat mit ganz wenig Wasser-
gekocht , durch ein Sieb gestrichen , gesalzen und mit 1
Löffel in kalter Milch verrührtem Kartoffelmehl und 30
Gramm Fett nochmals aufgekocht . Dieser Gemüsebrei
wird mit 1/2 Pfund in Salzwasser aufgequellten Nudeln
lagenweise ' in eine ausgefettete Auflaufform gefüllt und
40 Minuten im heißen Ofen gebacken .

64 . Spinatförmchen ( auch von Resten ) .
Das fertige Gemüse mischt man mit 2 Eigelb , einigen

Löffeln weißer Mehlschwitze und etwas Kartoffelmehl .
Man füllt mit Butter ausgestrichene Tassen halbvoll mit
der Masse , kocht sie im Wasserbad 1/2 Stunde und stürzt
sie . Mit Bratkartoffeln als Abendessen .
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65 . Polentakräpschen als Gemüsebeilage .

1/ 4 Liter Maismehl kocht , man in 1/ 4 Liter Salz¬

wasser dick ein , wenn es abgekühlt ist, mischt man ein
Ei und 50 Gramm geriebenen Käse darunter . Aus der
Masse formt man kleine Würstchen , die man in Ei
und Paniermehl dreht und in der Pfanne braun backt .
( Wiener Küche . )

66 . Polenta aus Maisgrieß .

1/ 2 Liter Wasser , 1/ 4 Liter Polentagrieß ( Maisgrieß ) ,

30 Gramm geriebenen Käse , 30 Gramm Butter , Salz .
Das Wasser zum Kochen bringen , den Polentagrieß nebst
etwas Salz unter Rühren dick einkochen , dann an der
Seite des heißen Ofens oder in der Kochkiste ausquellen
lassen . Aus dieser Masse formt man mittels eines Löffels
einen großen Kloß , läßt die Butter heiß werden , gibt
sie darüber , streut den geriebenen Käse daraus und schneidet
mit einem scharfen Messer Schnitten davon ab . Man kann
auch kleine Klöße mit einem Pösfel , den man in heißes
Wasser taucht , ausstechen , und Speckwürfel darüber geben .

67 . Kräuterpfannkuchen .

Eine große Handvoll verschiedener Kräuter werden
verlesen , gewaschen und fein gehackt . Man nimmt dazu
Sauerampfer , Spinat , Kerbel , Petersilie , Majoran und
sehr wenig Schnittlauch . In einem Tiegel läßt man 50
Gramm Butter zergehen , dünstet 1 — 2 Löffel Mehl nebst
den gehackten Kräutern darin gar und läßt die Masse erkal¬
ten . Dann wird sie mit Salz , geriebener Muskatnuß und
2 — 3 verquirlten Eiern oder erst mit den Eidottern , zuletzt
mit dem zu Schaum geschlagenen Eiweiß vermischt . Von
der Masse bäckt man kleine , nicht zu dicke Eierkuchen
in zerlassener Butter auf der flachen Pfanne .

68 . Mischgericht .
Man dämpft eine große Zwiebel oder etwas feinge¬

schnittenen Schnittlauch in 1 Eßlöffel Fett , gibt I 1/2 Pfd .
gekochte , in Würfel geschnittene Kartoffeln und einen
iu Würfel geschnittenen Kopf Weißkraut ^ oder Wirsing
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dazu , läßt das Ganze 10 Minuten gut durchkochen und
stellt es noch 2 Stunden in die Kochkiste . Statt Kraut
kann man auch Spinat oder Bodenkohlraben nehmen .

69 . Sauerkrautauflauf .

3 Pfd . Kartoffeln werden gekocht , geschält und in
Scheiben geschnitten , I 1/2 Pfd . Sauerkraut wird mit
reichlich Brühe wie gewöhnlich gekocht . In eine feuerfeste
Form oder Emailtopf schichtet man abwechselnd : 1 Lage
Kartoffeln , Kraut und 1/2 Pfd . Bratwurstfüllsel oder fein¬
geschnittenes Dürrfleisch . Die oberste Lage Kartoffeln wird
mit kleinen Fettstücken belegt , am Rande 1/2 Tasse saurer
Rahm oder Milch eingegossen und in 3/^ Stunden gelb
gebacken .

70 . Kürbisschnitten .

Man schneidet gleichmäßige Kürbisschnitten und kocht
sie in schwach gesalzenem Wasser gar , aber nicht zum
Zerfallen . Dann läßt man sie im Sieb abtropsen und
wendet sie in êinem dicken Ausbackteig um , der von
einem Eidotter , Mehl , Salz , Wasser und etwas Speiseöl
gemischt ist und die Stücke gut umhüllen muß . Nun
kann man sie noch mit geriebener Semmel bestreuen oder
auch so in siedendes , gelb gewordenes Backfett ( Schmalz
und Butter ) geben , um sie unter fleißigem Schütteln
der Kasserolle gelbbraun backen zu lassen .

71 . Krautbraten .

Ein .mittelgroßer fester Krautkopf wird in zwei Hälften
zerschnitten und gewaschen . Eine große Zwiebel wird in
kleine Stücke .zerschnitten , die man ln zwei Löffel Fett
braun Prät . Dann gibt man die nnzerschnittenen Kraut¬
hälften 'dazu , bestreut diese mit Pfeffer und Salz , stellt
den Tops in den Bratofen und begießt des Kraut wie
einen Braten öfters . Wenn es weich ist , nimmt man eH
vorsichtig heraus und macht eine Bratensoße , gibt etwas
Maggi "dazu . Zu diesem Krautbraten gibt man Salz¬
kartoffeln . ,



8 . 5 a l a t e .
Die Salate bieten uns durch ihre Vielseitigkeit eine

angenehme Abwechslung des Küchenzettels und sollten

viel öfter auf dem Tisch erscheinen , als dies bisher in

manchen Haushaltungen geschieht . Nicht nur grüner

Salat oder Kartoffelsalat , sondern alle die vielen Sorten

von Salat , die von unseren Gemüsen zubereitet werden ,

dürfen nicht auf dem Tisch fehlen . An Tagen , an denen

die Hausfrau für ihr Abendessen bereits vormittags sorgen

will , kann sie einen Pilzsalat oder Fischsalat richten , der

durch längeres Stehen nicht leidet , sondern besser wird .

Also auch hier heißt ' s : Ueberlegen und nicht immer

als 'Verlegenheitsessen Kartoffeln und grünen Salat ein -

schieben ! !

1 . Gemüsesalat .

Gemüsesalat kann aus fast allen Sorten Gemüse her -

gestellt werden . Kraut kann nach Belieben roh oder kurz

abgekocht verwendet werden ; in letzterem Fall ist es leichter

verdaulich . Blumenkohl , Spargeln , Bohnen , Gelberüben ,

auch Kohlrabi und Mangold eignen sich gut zur Salat -

bereitnng und bilden eine angenehme Abwechslung für

den Abendtisch . Mit Essig und Oel , Pfeffer und Salz

anmachen .

2 . Pilzsalat .

Zu Pilzsalat eignen sich besonders Meinpilze , Reh¬

linge und ähnliche Pilze , man kocht sie , nachdem sie ge¬

putzt und klein geschnitten sind , weich , läßt sie abkühlen

und macht sie wie anderen Salat an . Gibt einen Eß¬

löffel gewiegte Petersilie darüber .

3 . Roterübensalat .

Die Rüben werden gewaschen , weichgekocht , geschält ,

in Scheiben geschnitten , mit Essig und Oel und Pfeffer



und Salz angemacht ; nach Belieben Zwiebel feingeschnit¬
ten . dazu gegeben .

Rote Rübensalat um eine Schüssel Kartoffelsalat ge¬
legt , sieht sehr hübsch aus und schmeckt gut .

4 . Rettichsalat .
Man kann deutsche ( schwarze ) oder auch echt bayrische

( weiße ) Rettiche dazu verwenden . Ein Rettich oder auch
nach Belieben zwei werden geschält und auf dem Gurken¬
hobel sehr fein gehobelt , gesalzen , in einen tiefen Teller
gegeben , mit einem zweiten Teller überdeckt und dazwischen
gut geschüttelt , hierauf macht man den Rettich mit Oel
und mildem Essig an .

5 . Wintersalat .
Man nimmt hierzu alle Gemüse , die einem zur Ver¬

fügung stehen . Rotkraut , Weißkraut , Endiviensalat , Sel¬
lerie und Roterüben . Jeder Salat wird für sich ange¬
macht , aber auf einer runden Schüssel angerichtet und
zwar in der Farbe abwechselnd . Mit Bratkartoffeln gibt
dies ein gutes Abendessen auch für eine Zusammenkunft
im Freundeskreis .

6 . Tomatensalat .
Die Tomaten werden in Scheiben geschnitten , mit

Essig und Oel , Pfeffer und Salz vermischt . Vor dem An¬
richten etwas gewiegte Petersilie darüber geben .

7 . Gurkensalat .

Die Gurken werden , geschält , auf dem Hobel ge¬
schnitten und angemacht , sie dürfen nicht lange stehen ,
damit sie nicht weich werden . Außer Oel , Essig , Pfeffer
und Salz wird in manchen Gegenden auch Sens oder
saurer Rahm dazu gegeben .

8 . Kartoffelsalat >.

Man nimmt 2 Pfd . Salatkartoffeln , kocht sie , schält
sie und schneidet sie in Scheiben , die man noch warm
mit Oel vermischt . Dann gibt man 1/4 Liter heißes
Wasser darüber , das man mit Essig , Salz nach Belieben
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mit einer geriebenen Zwiebel und Pfeffer vermischt hat .

Gut durchmischen und etwas stehen lassen .

9 . Kartoffelsalat il .

Es hat sich im Krieg sehr bewährt , statt Oel zu

nehmen , eine Soße zu machen von Wasser , Essig und

einem Kaffeelöffel Kartoffelmehl . Die Soße muß aus¬

gekocht werden . Der Salat muß gut durchziehen .

19 . Kartoffelsalat lll .

Statt Oel zu nehmen , kann man auch ein Stück Speck

in Würfel schneiden , auslassen und mit den Grieben über

den Salat geben .

11 . Geriebener Kartoffelsalat .

I1 / 2 Pfd . Kartoffeln werden gekocht , geschält und ge¬

rieben , ebenso eine Zwiebel , die man mit Essig , Oel ,

Pfeffer und Salz unter den Salat mischt . Nach Belieben

einen Löffel Senf dazu geben . Gut durchziehen lassen .

Man kann diesen Salat auch mit Roterübenbrühe

rot färben und ihn zur Garnierung verwenden .

12 . Bunter Salat .

1/ 2 Pfd . geschälte Aepfel , 1 Pfd . Roterüben , 1/ 2 Pfd .

Gurken , 1/ 2 Pfd . Kartoffeln . Zur Soße : 1/ 3 Liter saure

Milch oder Rahm , 2 Eßlöffel Essig , etwas geriebene

Zwiebel , 1 Prise Pfeffer , Salz nach Geschmack .

Oder : 1/ 3 Liter Wasser mit einigen Bouillonwürfeln

aufgekocht , etwas geriebene Zwiebel , Essig nach Geschmack ,

Pfeffer und Salz , einen Teelöffel Senf .

Die Zutaten werden in feine Würfel geschnitten , mit

der fertigen Soße gemischt und müssen darin einige Stun¬

den ziehen .

13 . Kopfsalat .

3 Köpfe Salat befreit man von den harten Außen¬

blättern , belieft ihn gut , wascht ihn sorgfältig und läßt

ihn auf einer Seihe gut ablaufen ; in einer Schüssel bereitet



man von 3 Löffel Essig , 3 Löffel Oel , Salz , Pfeffer und
gehackten Kräutern eine Soße , gibt den Salat dazu und
mengt ihn vorsichtig kurz vor dem Essen . Eine Prise
Zucker verfeinert den Geschmack .

Alle anderen Salate , wie junger Lattich , Endivien ,
Feldsalat werden auf gleiche Weise zubereitet .

14 . Bohnensalat .
2 Pfd . grüne Bohnen , fein geschnitten , oder 2 Pfd .

gelbe Bohnen , gebröckelt , werden in schwach gesalzenem
Wasser weichgekocht , auf ein Sieb geschüttet und mit
Essig , Oel , Pfeffer , Salz und Zwiebeln angemacht . Etwas
saurer Rahm macht den Salat bedeutend schmackhafter .

15 . Salat von weißen Bohnen .
1/ 2 Pfd . weiße Bohnen werden gewaschen , eingeweicht

und mit dem Einweichwasser weichgekocht , das Wasser
wird abgeschüttet . Dann wird ein Eßlöffel Mehl mit
ebenso viel Fett gedämpft , mit dem Bohnenwasser ab¬
gelöscht , die Bohnen mit Salz , Pfeffer , Essig hineingelegt .

Nun läßt man die Bohnen einige Stunden gut durch¬
ziehen , ehe man sie zu Tisch gibt .

16 . Krautsalat .
Ein Kopf Weißkraut oder Rotkraut wird geputzt ,

gehobelt und über Nacht beschwert . Am andern Morgen
macht Wan den erforderlichen Essig kochend , gießt ihn mit
Salz , Pfeffer und etw !as . feingeschnittener Zwiebel über
das Kraut und gibt entweder Oel oder ein Stückchen aus¬
gebratenen Speck in Würfel geschnitten zu dem Kraut ;
läßt gut durchziehen .

Man kann das Kraut auch vor dem Anmachen ganz
kurz abkochen , es ist dann leichter verdaulich .

17 . Gemischter Salat von Wildgemüse .
Man verwendet hierzu die zarten Blätter von Löwen¬

zahn , Brennessel , Brunnenkresse , Feldsalat , wäscht sie
sauber und bereitet sie wie grünen Salat zu .
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18 . Mangoldstiele als Salat .

Die Stiele des Mangold werden abgezogen , in Stücke

geschnitten und weichgekocht , mit Essig und Oel , Pfeffer

und Salz angemacht , ähnlich wie Spargelsalat .

19 . Gelberübensalat .

2 Pfd . Gelberüben werden gewaschen und in kochen¬

dem Salzwasser weichgekocht , geschält und in Streifen

geschnitten . 3 — 4 Eßlöffel Essig , ein Löffel Oel , Salz ,

Pfeffer , etwas geriebene Zwiebel wird gut mit den Rüben

vermischt . Nach Belieben etwas Petersilie , die man fein

wiegt , darüber streuen .

Salat von rohen Gelberüben ist ebenfalls sehr zu

empfehlen , man schneidet dazu die Rüben sehr fein , damit

sie gut durchziehen .

20 . Lauchfalat .

Die Hellen Teile der Lauchstengel werden geputzt ,

gewaschen und fein geschnitten und ganz kurz abgekocht .

Mit Essig , Oel , Pfeffer , Salz , geriebener Zwiebel an¬

machen .

21 . Roter Mischfalat .

Man kocht ungefähr 3/ 4 Kilogramm Salatkartoffeln

in der Schale , gießt das Wasser ab , läßt sie abdampfen ,

schält sie und schneidet sie in Scheiben . Zwei bis drei

rote Rüben hat man sorgfältig abgewaschen , abgetrocknet ,

in Wasser weichgekocht , erkalten lassen , abgetrocknet , dann

erst geschält und in Scheiben geschnitten , außerdem wird

ein viertel bis ein halber Kopf Rotkohl ohne Strunk und

grobe Außenblätter gehobelt , gebrüht und ablanfen lassen .

Dann mischt man Kartoffeln , Rüben und Kohl vorsichtig

und übergießt alles mit einer Soße von gutem Speiseöl ,

Pfeffer , Salz , mildem Essig , Zitronensaft , Zucker , leichter

Brühe und etwas von der roten Rübenbrühe . Der Salat

wird gut durchgeschwenkt und abgeschmeckt .



22 . Pfifferlingsalat .
Die Pfifferlinge werden gut gereinigt , wiederholt

gewaschen , gut abtropfen gelassen, die größeren Pilze zer¬
schnitten , die kleineren ganz gelassen . Man dämpft die
Pilze weich , nimmt sie -aus der Brühe und
gießt , solange sie noch heiß sind , Essig darüber , gibt
etwas sehr fein geschnittene Zwiebel zu , mischt gut durch ,
fügt dann das nötige Oel bei und schmeckt ab . Der Salat
muß ein paar Stunden stehen , ehe man ihn aufträgt .

23 . Heringssalat .
Die gut gesäuberten , abgewaschenen Salzheringe ( zwei

bis drei ) werden für 12 — 18 Stunden in Wasser gelegt ,
abgetrocknet , gehäutet , von allen Gräten befreit und in
Würfel geschnitten . Inzwischen hat man zehn bis zwölf
große Kartoffeln in der Schale gekocht , abgegossen, ge¬
schält und nebst zwei säuerlichen , geschälten Aepfeln und
zwei geschälten Salzgurken ebenfalls in Würfel ge¬
schnitten , sowie 1 Pfund gekochte rote Rüben , mischt
alles und kann , wenn man Zwiebelaroma liebt , eine
kleine , fein geriebene Zwiebel oder Schalotte dazufügen .
Man rührt mit Oel , Essig , Pfeffer , der mit mildem Essig
klar gequirlten Heringsmilch , Zucker, wenn man will ,
etwas Sahne , Zitronensaft und Senf eine nicht scharfe ,
aber pikante Soße und mischt alles damit . Der Salat
muß ein paar Stunden vor dem Anrichten gemischt wer¬
den , damit er gut durchzieht .

24 . Sülzfalat .
Die gut gewaschene weichgekochte Sülz wird in Streif -

chen geschnitten , mit Essig , Oel , Salz , Pfeffer und fein¬
geschnittenen Zwiebeln zu Salat angemacht . Es empfiehlt
sich , den Salat 2— 3 Stunden vor dem Gebrauch anzu¬
machen .

25 . Fleischsalat .
Reste von Rind - oder Hammelfleisch eignen sich am

besten zu Fleischsalat . Man schneidet das Fleisch in
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Würfel oder schmale Streifen , ebenso einen säuerlichen

geschälten Apfel , ein Stückchen gekochten oder eingemachten

Sellerie und ein bis zwei rohe oder in Essig eingemachte

Tomaten . Dies alles wird gemischt und mit Oel , feinem

milden Essig , etwas Zucker , Salz und Pfeffer und Zi¬

tronensaft angemacht . Der Salat muß 2 Stunden vor

dem Aufträgen fertiggemacht werden , damit er gut durch¬

zieht .

26 . Ochsenmaulsalat .

Ein Ochsenmaul wird gut gewaschen , in kochendes

Wasser mit Suppengrün , Zwiebel , Lorbeerblatt , Salz und

Pfefferkörner gegeben und weichgekocht , einige Stunden

lang . Wenn es sehr schön weich ist , nimmt man es heraus ,

schneidet es in Streifen , gibt Salz , Pfeffer , Essig und

Oel darüber , sowie etwas ganz fein geschnittene Zwiebeln .

Der Salat muß gut durchziehen , wird dann mit Gurken ,

Pilzen und Eistücken verziert .

27 . Fischsalat .

Fischsalat wird aus allen Sorten Fisch zubereitet

und ist sowohl von frisch gekochtem Fisch als von Resten

herzustellen . Man zerlegt den gekochten Fisch in kleinere

Stücke und gibt Essig und Oel , Pfeffer und Salz darüber ,

läßt ihn einige Zeit durchziehen .

Will man den Fisch als Hauptgericht geben , so kann

man ihn mit anderem Salat , Feldsalat oder Endivien¬

salat zu einer schönen Schüssel Herrichten .

Oder : Man bereitet den Fisch wie oben zu und gibt

eine Mayonnaise darüber , die man mit ein oder zwei hart¬

gekochten und zerschnittenen Eiern garniert .

28 . Spargelsalat .

Mitteldicke Spargeln werden geschält , in fingerlange

Stücke geschnitten und in Salzwasser abgekocht . Die

Brühe wird zu Suppen verwendet . Die Spargelstücke

werden in Essig und Oel , Pfeffer und Salz angemacht ,

es ist gut , wenn sie 1 Stunde durchziehen . Nach Be¬

lieben mit feingewiegter Petersilie oder Schnittlauch be¬

streuen . - _



9 . Sülzen .
1 . Sülzen .

Die Herstellung von Sülzen aller Art , Fleischgelees

oder Gemüsegelees ist durch die Einführung einer tadel¬

losen Gelatine , die überall im Handel zu haben ist , für

jede Hausfrau so vereinfacht worden , daß diese wirklich

guten und wohlschmeckenden Gerichte nun auch in ihrem

Küchenzettel 'öfters erscheinen sollten .

Um schöne Sülzen herzustellen , beachte man folgende

allgemeine Regeln .

Für einen Liter Flüssigkeit gebraucht man 14 bis
16 Blatt Gelatine . Die Blätter werden vor dem Ge¬

brauch in kaltes Wasser gelegt , nusgedrückt und in die ko¬

chende Brühe gegeben . ( Gemüsewasser , Fischbrühe , Fleisch¬

brühe . ) Ein weiteres Klären ist nicht nötig . Längeres Ko¬

chen der Gelatine ist zu vermeiden , da sie sonst an Kraft zu

erstarren einbüßt . Die Sülze soll möglichst kalt gestellt
werden .

Die Form muß mit Wasser ausgespült oder bei

feineren Formen mit Oel ausgepinselt werden .

Das Einlegen der Sülze kann , je nach dem Geschmack ,

sehr hübsch geordnet werden . Man bedeckt den Boden

der Form mit Flüssigkeit , stellt sie kalt ; wenn die Flüssig¬

keit erstarrt ist , legt man die festen Stücke , also Fisch

oder Gemüse , Fleisch , Eier , in hübscher Anordnung in

die Form , gibt die halb erstarrte Sülze darüber und fährt

fort , bis die Form voll ist . .

Die Sülzen müssen gut gesalzen werden .

2 . Gemüsesülze l .

Grünes , Sellerie , Gelberübe , Lauch , Petersilie und

ähnliches werden mit I 1/ 2 Liter gesalzenem Wasser gut

aufgekocht und einige Stunden , am beiten über Nacht , in
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die Kochkiste gestellt . Die festen Teile der Gemüse werden

alsdann in zierliche Scheiben und Streifen geschnitten und

auf ein Sieb beiseite gelegt . Alles andere wird nochmals

aufgekocht und , um Farbe zu geben , erbsengroß Feigen¬

kaffee hinzugefügt . ' Die Flüssigkeit , die dann etwa 1/ 2 Liter

beträgt , wird durch ein feines Sieb gegossen , etwas ein¬

gedickter Pilzsaft oder Maggi - Suppenwürze und Gewürz¬

essig hinzugefügt und mit 7 — 8 Blatt weißer Gelatine

aufgekocht . Recht schnell zum Erkalten gebracht und halb

starr in 1 — 2 Formen gegossen , so viel , daß der Boden

gut bedeckt ist . Alsdann ein Muster von den Gemüsestücken

darauf gelegt und den Rest des Gelees darüber gegossen .

Bis zur Verwendung kalt gestellt .

3 . Gemüsesülze II .

Kleine Teile Blumenkohl , Erbsen , Bohnen , Karotten

und ähnliche Gemüse werden mit 1 Liter gesalzenem

Wasser knapp weichgekocht . Die Lanzen Stücke Zierden

herausgenommen , die Flüssigkeit mit Suppenwürze oder

Bouillonwürfel , Essig und weißer Gelatine aufgekocht .

Die Gemüsestückchen werden in hübscher Anordnung zwi¬

schen das Gelee gelegt . Große und kleine Förmchen kann

man abwechslungsreich , bald mehr mit dem einen oder

dem anderen Gemüse beilegen .

Man kann auch einen Teil des Gelees zurückbehalten .

Wenn es erkaltet ist , in fingerdicke Scheiben und Würfel

schneiden und Fleisch und Fleischschüsseln damit garnieren .

Auch jede einzelne Sorte Gemüse kann in dieser Weise

zu Sülze verwendet werden .

Um eine hübsche Anordnung zu erzielen , gießt man

zuerst so viel Gelatine in die Form , daß der Boden be¬

deckt ist ; wenn dies erstarrt ist , legt man die Gemüse in

hübscher Anordnung , etwa ein Sternmuster oder einen

Rand von Karotten , in die Mitte ein Blumenkohlröschen

usw . Nun stellt man die Form kalt , im Sommer am

besten auf Eis , bis die neu darauf gegossene Flüssigkeit

wieder erstarrt ist , füllt wieder Gemüse darauf und so fort .

Gesegnete Mahlzeit . 12



4 . Tomatensülze .

5 — 6 Tomaten werden in 1/ 2 Liter Wasser weichge¬

kocht und durch ein Sieb gestrichen . In die Flüssigkeit

werden 3 Maggi - Bouillonwürfel , gehackte Petersilie , Salz ,

etwas Gewürzessig und 8 Blatt Gelatine ( 1 Blatt rot

dabei ) aufgekocht . Wie oben wird das Halbstarre Gelee

ungefähr 1 ein hoch in Förmchen gefüllt . 1 — 2 rohe recht

reife Tomaten werden gebrüht und abgeschält , nebst 1 hart¬

gekochten Ei und kleine Essigkurken in Scheiben geschnitten ,

in hübscher Anordnung auf das Gelee gelegt und der Rest

des Gelees darauf gefüllt .

5 . Pilzsülze .

Junge Champignons oder Steinpilze werden , je nach

Größe , ganz oder geteilt mit 1/ 2 Liter gesalzenem Wasser

aufgekocht und in die Kochkiste gestellt . Nachdem die Pilze

herausgenommen , wird die Brühe mit gehackter Petersilie ,

Estragonessig , etwas Feigenkaffee und 8 Blatt Gelatine

aufgekocht . Pilze , kleine Essiggurken , Kapern , Zitronen¬

scheibchen , hartes Eiweiß und Eidotter werden in hübscher

Anordnung zwischen die erstarrende Sülze gelegt .

6 . Selleriesülze .

Klein geschnittenen Sellerie läßt man knapp auf¬

kochen und längere Zeit in der Kochkiste ziehen . Der

Flüssigkeit wird Salz , Pfeffer , Zitrone nach Belieben

zugesetzt und wie oben verfahren . Mit harten Eiern

zusammest garniert .

7 . Weiche Eier in Kerbelsülze .

Eine gute Handvoll Kerbel und etwas Petersilie wer¬

den in 1/ 2 Liter Wasser weichgekocht und durch ein

feines Sieb gestrichen . Der grüne Brei wird mit Bouillon¬

würfel , Estragonessig und 8 Blatt Gelatine in halbstarrem

Zustande über in der Höhe geteilte , in einer Glas¬

schüssel aufgestellte wachsweiche Eier gefüllt ( die Schnitt¬

seite nach oben ) , die so verteilt werden , daß sich um jedes

halbe Ei ein grüner Kranz bildet . ( Man wird beobachten ,
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daß wachsweiche Eier viel leichter zu verdauen sind , als
ganz hart gekochte . )
8 . Kalte Schüssel von Eiern und Spargeln .

5 ein lange , mittelstarke Spargelstücke , etwa 1 Pfd . ,
werden in 1/2 Liter Salzwasser knapp weichgekocht . Die
Brühe wird abgegossen und mit Essig und 8 Blatt Ge¬
latine aufgekocht . Halbstarr wird der Boden einer größeren
Glasschüssel 1 — 2 ein hoch damit bedeckt . 6 — 8 halbe , in
der Höhe durchgeschnittene, wachsweiche Eier werden stern¬
förmig dazwischen gelegt , sodaß es ein hübsches Muster
gibt , etwas Petersilie dazwischen gestreut .
9 . Fischsülze mit Gemüsesalat .

Aus Sellerie , Schnittspargeln , Karotten , Erbsen ,
Prinzeßbohnen und Blumenkohl bereitet man einen leicht
mit Zitronensaft angemachten Gemüsesalat . Größere Stücke
von gekochtem Zander , Schellfisch oder Kabeljau werden
mit Zitronensaft beträufelt , in die Mitte einer Schüssel
mit der Fischsülze geschichtet , von den Gemüsen einzeln oder
gemischt umrandet und mit dem Rest der Sülze übergossen .

10 . Schellsischsülze .
Schellfisch wird gut vorbereitet , in schöne Stücke ge¬

schnitten und in kochendem Salzwasser mit Gewürzen und
etwas Essig 10 Minuten ziehen gelassen . Dann nimmt
man den Fisch heraus und läßt ihn gut abtropfen . Das
Fischwasser gießt man durch ein feines Sieb und schmeckt
es scharf mit Essig und Salz ab . Auf 1 Liter Wasser
löst man 14 Blatt weiße Gelatine auf, legt den Fisch in eine
Glasschüssel und ordnet die halberstarrte Fischbrühe darüber .

11 . Rüssel und Ohr .
I 1/2 Kilo Ohren und Schnauzen werden in Salzwasser

gut weichgekocht , dann herausgenommen und in Stücke ge¬
schnitten . 5 — 6 abgeschälte saure Gurken werden ebenfalls
zerschnitten . Die Fleischbrühe wird abgefettet , mit Essig
abgeschmeckt und durch ein Sieb gegossen . Dann schneidet
man 2 Zwiebeln recht fein , gibt sie in die Brühe , ebenso
das Fleisch , die Gurken und 14 Blatt Gelatine und füllt
es kurz vor dem Festwerden in eine Form .

13 *



12 . Gestürzter Wurzelsalat .
In leicht gesalzenem Wasser kocht man jede Sorte

sür sich , 1/2 Pfd . Kartoffeln , 1/4 W . rote Rüben , gelbe
Rüben und Sellerie . Man schneidet alles in gleichmäßige
Streifen und mariniert sie in Essig und Oel , 10 — 15 Mi¬
nuten , einige Gurken schneidet man ebenfalls in Scheiben .
In einem halben Liter Wnrzelbrühe , die man mit etwas
Essig abgeschmeckt hat , kocht man 8 Blatt weiße Gelatine
einmal auf , füllt eine mit Wasser ausgefüllte Form 1 om
hoch damit ein . Wenn die Masse erstarrt ist , legt man
die verschiedenen Wurzeln auf die Gelatine , wobei man
für hübsche Abwechslung der Farben sorgt ; dann füllt
man nach und nach auf . Man kann auch einige entgrätete
Sardellen dazwischen legen , um es pikanter zu machen .

13 . Rosenkohlsülze .
Man nimmt die Rosenkohlbrühe , die man bei

der Zubereitung eines Gemüses übrig behält , würzt
sie nach Belieben mit einigen Tropfen Maggi oder
etwas Zitronensaft , etwas Lauch , Sellerie und gelbe Rüben
hat man weich gekocht , in Stücke geschnitten , Reste von
Rosenkohl werden dazu verwendet . Die Brühe wird aus¬
gekocht und auf 1 Liter Brühe 14 — 16 Blatt Gelatine
aufgelöst ( man legt die Gelatine einfach in heißes Wasser ) ,
der Gemüsebrühe zugefügt und einmal aufkochen lassen .
Dann stellt man die Brühe kalt . Unterdessen spült man
eine Form oder Schüssel mit Wasser aus , füllt einen Teil
der Halbstarren Sülze hinein , ordnet die Gemüse ein , dann
kommt wieder Sülze und wieder Gemüse . Am andern Tag
stürzt man die Speise .

14 . Fleischgelee .
Aus allen Bratenresten , kleinen Fleischstückchen lassen

sich noch nette Sülzen zubereiten . Man bereitet aus
Bouillonwürfeln eine Brühe , gibt auf 1/2 Liter 7 Blatt
Gelatine , schneidet das Fleisch in Streifen oder Würfel
und gibt es mit dem halberstarrten Gelee , Gurken , einem
gekochten , kalten Ei in die ausgespülte Form .



10 . Eier - , Milch - und Mehl -
Speisen .

Bei der Kochkunst von heutzutage soll das Kapitel
der Eier - , Milch - und Mehl - Speisen einen breiten ' Raum
einnehmen .

Bei allen diesen Speisen ist es die erste Bedingung ,
daß man durchaus nur die besten Zutaten und schönes
gesiebtes Mehl nimmt . Denn während der letzten Jahre
hat die gute Köchin es doch ganz besonders schwer gehabt ,
aus schwarzem Mehl ein gut mundendes und schön aus¬
sehendes Gebäck zutage zu fördern ; aber die Köchin hat
gelernt und weiß nun , daß sie mit dem Weißmehl Haus¬
halten muß , daß halb Haferflocken und halb Weizenmehl
doch einen vorzüglichen Kuchen geben kann und daß man
die meisten Mehlspeisen mit Hilfe von kalten , geriebenen
Kartoffeln , Grieß und Kartoffelmehl schmackhaft und locker
machen kann . Dazu sollen unsere Kochvorschriften helfen .

Bei Klößen kann man immer die Eier durch Grieß
ersetzen . Im Gegenteil , die Klöße werden oft noch schmack¬
hafter und leichter , wenn 1/3 Pfd . Grieß in den Teig ver¬
arbeitet ist , statt eines Eies ; nur darf man nicht vergessen ,
daß dieser Grieß viel länger braucht , um gar zu werden ,
als sonst ein Kloß überhaupt , daß man also die mit Grieß
verarbeiteten Klöße an der Herdseite oder in der Kochkiste
noch längere Zeit ziehen lassen muß , wenn auch die Klöße
schon nach oben schwimmen . Mit Eiern braucht man bloß

6 — 8 Minuten , während er mit Grieß erst in 1/2 Stunde
richtig fertig ist .

Will man bei Pfannkuchen an Eiern sparen , so gibt
man immer etwas Backpulver dazu , damit sie doch luftig
werden . Um Pfannkuchen hübsch rösch zu backen , schlügt
man das Eiweiß nicht zu Schnee oder gibt 1 Eßlöffel
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Wasser zu ; mit geschlagenem Eiweiß werden sie lockerer ,
ausgiebiger , zärter .

Kartoffelmehl macht sich die tüchtige Hausfrau selbst .
Wenn sie rohe Kartoffeln zu reiben hat , so reibt sie sie
in eine Schüssel mit Wasser , unten der Satz in der Schüssel
ist das Kartoffelmehl , das , öfters gewässert , vorsichtig ab¬
geschüttet werden muß und , wenn es weiß ist , getrocknet
wird .

1 . Nudeln .
Man rechnet auf die Person 1 Ei , auf 6 Personen

5 Eier , die aber ganz frisch sein müssen . Zu 5 Eiern etwa
1 Pfd . schönstes , weißes , gesiebtes Mehl und fünf halbe
Eischalen voll Wasser , einige Tropfen Essig ( damit die
Nudelflecke schneller trocknen ) und 1 Teelöffel Salz .

Auf ein Nudelbrett siebt man das Mehl bergartig ,
in die Höhlung kommen die mit Wasser und Salz fest¬
geschlagenen Eier , dann wird der Teig mit den mehl¬
bestäubten Händen so lange bearbeitet , bis man beim
Durchschneiden Blasen sieht . Darauf teilt man den Teig
in etwa 6 Teile , die man unter Teller legt , daß sie von
der Luft nicht zu trocken werden . Dann rollt man den
ersten Teig dünn aus , indem man das Nudelbrett gut mit
Mehl bestreut und auch das Rollholz . Die einzelnen
Nudelflecken müssen so dünn und gleichmäßig sein , daß
man eine Zeitung darunter lesen kann . Wenn sie ans¬
gerollt sind , legt man sie nebeneinander auf ein reines
Tuch zum Trocknen . Gut abgetrocknet , legt man die
Flecke aufeinander , rollt sie zusammen und schneidet sie
in halbfingerdicke Stroischen ( für die Suppe nur in Stroh¬
halmbreite ) , die lockert man dann gut auseinander und
läßt sie anstrocknen . Sie halten sich dann wochenlang ,
sodaß man sie gut in Vorrat machen kann .

Man kocht die Nudeln In strudelndem Salzwasser
10 Minuten , schüttet sie auf ein Sieb und gibt sie nach
tüchtigem Abtropfen auf eine heiße Platte . In heißer
Butter backt man dann eine Handvoll klein gemachter ,
ungekochter Suppennudeln und schmelzt damit das Nudel¬
gemüse . —
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Heutzutage kaust man meistens die Nudeln fertig ,
da die Eier allzuschwer zu bekommen sind . Wir wollten
nur die Kochvorschrift bringen , da für Kranke und Magen¬
leidende selbstgemachte Nudeln eine sehr nahrhafte und
leicht verdauliche Kost bedeutet .

Gekaufte Nudeln werden auf dieselbe Weise in Salz¬
wasser gekocht, sie brauchen meist etwas länger , doch
dürfen sie ja nicht zu weich sein . Man muß sie öfters
mit der Gabel auflockern , damit sie nicht zusammenkleben .
Man tut gut daran , gekaufte Nudeln nach dem Kochen
ans dem Sieb mit heißem Wasser zu übergießen . Das
Nndelkochwasser darf man nicht fortgießen , es dient vor¬
züglich zur Herstellung von allen Wassersuppen und Soßen .

2 . Milchnudeln .

3/4 Pfd . abgekochte Nudeln schüttet man in eine Form ,
gießt heiße gesüßte Milch ( reichlich verdünnte konden¬
sierte Milch ) , in der man ein StückchenZitronenschale
und ein Stückchen Zimmt ausziehen ließ , darüber und
stellt die Form zugedeckt in den warmen Backofen , bis alle
Milch von den Nudeln aufgesogen wurde . Durchgestreute
Nüsse oder Korinthen oder statt des Zimts und der'
Zitrone etwas Vanillin verbessern dies Gericht außer¬
ordentlich .

3 . Nudeln und Aepfel .

3/4 Pfd . Nudeln oder Makkaroni , Salz und 3 Liter
Wasser zum Abkochen ; 11/2 Pfd . Aepfel , Zucker, 1 Ei ,
etwas Zimt und Zitronenschale , 1/3 Liter Milch , Butter
zum Ausstreichen der Form .

Die Nudeln werden gekocht und abgetropft , die Aepfel
schneidet man zu Achteln, gibt Zimt und Zitronen¬
schale dazu und kocht sie recht trocken ein . In die gefettete
Form legt man nun schichtweise Nudeln und Obst so ,
daß Nudeln den Anfang und Schluß machen ; >Ei und
Milch wird schaumig gequirlt und gleichmäßig über die
Speise geträufelt . 1 Stunde im Ofen backen .



4 . Pudding aus Fadennudeln .
Man rührt 70 Gramm Fadennudeln in 1/2 Liter

kochende Milch und läßt sie , nachdem sie ganz weich sind ,
etwas auskühlen . Ein Stückchen Butter wird schaumig
gerührt , 2 Eigelb , 1 Eßlöffel Zucker , etwas Zitrone und
die Nudelmasse werden dazugsgeben und zuletzt der steif
geschlagene Eierschnee . Der Pudding wird 1 Stunde in
der gebutterten , bestreuten Form im Wasserbad gekocht .

5 . Rhabarberauflauf mit Nudeln .
Schäle Rhabarberstengel , brühe sie zweimal mit

kochendem Wasser ab , lasse sie erkalten und schneide sie
dann in kleine Stücke . Breite Nudeln werden in leicht
gesalzenem Wasser weich gekocht ; nun gibt man in die
gestrichene Form eine Lage der abgetropften Nudeln , dar¬
auf Rhabarber , 2 Eßlöffel Zucker und schließt mit Nudeln
ab . Man gießt ein mit etwas Milch verquirltes Ei dar¬
über , streut Semmelbrösel und Butterstückchen auf den
Auflauf und backt ihn im Ofen fertig .

6 . Nudelpfannkuchen .
Nachdem 1/4 Pfd . Nudeln in Salzwasfer gekocht sind ,

werden sie mit kaltem Wasser überspült , mit 2 Löffel ge¬
riebenem Käse und 1 Löffel gewiegter Petersilie und dem
nötigen Salz gemischt . In einer eisernen Pfanne läßt
man etwas Schmalz heiß werden , bestreut sie mit ge¬
riebener Semmel und läßt die eine Seite braun werden .
Dann stürzt man die Pfanne auf einen Teller wie bei
Eierkuchen , tut wieder Schmalz und Brösel in die Pfanne
und backt die Nudeln auf der andern Seite .

7 . Maultaschen .
Man macht Nudelflecke aus 400 Gramm Mehl , 1 Ei

und 4 Eßlöffel Wasser ; man schneidet die Nudelflecke in
viereckige Stücke etwa 8 Zentimeter groß und läßt sie
etwas antrocknen .

Zur Füllung verwendet man Spinatbrei , gedünstete
Pilze oder einen Brei aus geschmorten Pilzen und To -
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maten oder vielleicht auch eine süße Füllung von

Pflaumenmuß oder frischem , weißen Käse . Man schlägt

die Flecken zusammen wie einen Briefumschlag oder den

unteren Teil auf den oberen und drückt die Ränder fest

aneinander ; sie werden dann in Salzwasser abgekocht ,

nicht zuviele auf einmal , etwa 10 — 15 Minuten lang .

8 . Käsespeise mit Nudeln .

Zutaten : 1/ 2 Pfd . Käse , 1/ 2 Liter Milch , iZ Pfd .

Fadennudeln , 25 Gramm Butter , 2 Eier , etwas Man¬

deln , Rosinen , geriebenes Brot . Den Käse , Butter , Eier ,

die fein geschnittenen Mandeln , sowie die gutgewäschenen

Rosinen werden zusammengerührt . Hierauf setzt man

die Fadennndeln mit der Milch und etwas Zucker auf

und läßt die Nudeln garkochen . Eine mit Butter aus¬

gestrichene und mit geriebenem Brot ausgestreute Por¬

zellanform wird mit einer Schicht der Käsemischung ge¬

füllt . Darüber werden Nudeln gelegt , dann wieder Käse

und zuletzt Nudeln . Diese letzte Schicht bestreut man mit

etwas feinem Zucker , setzt kleine Butterstücken auf und

läßt das ganze in einem heißen Ofen etwa ^ Stunden

backen . Kurz vor dem Herausnehmen streut man noch

ein paar leicht gesüßte Mandeln darüber .

9 . Makkaroni .

.Makkaroni werden auf die gleiche Weise wie gekaufte

Nudeln zubereitet , nur müssen sie 30 Minuten kochen

und werden mit kochendem Wasser abgeschwenkt .

19 . Süße . Makkaronispeise .

Die schon in Salzwasser gekochten Makkaroni werden

nochmals in etwas Magermilch oder aufgelöster Trocken¬

milch mit etwas Vanillezucker aufgekocht . Ein eigroßes

Stückchen Butter rührt man zu Schaum , gibt , wenn mög¬

lich , ein Eidotter , 1 — 2 Lössel Mehl , etwas Zucker und

geriebene Zitronenschale dazu und mischt die gut abge¬

kühlten Makkaroni dazwischen , zuletzt das geschlagene Ei¬

weiß . Die Masse füllt man in eine feuerfeste Backform ,
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läßt sie im Ofen 1 Stunde backen ' und trägt sie in der

Form auf . Man kann sie aber auch in einer mit Butter

gestrichenen Puddingform in siedendem Wasserbad 1 Std .

kochen lassen und stürzt den Pudding dann ans eine er¬

wärmte Schüssel . Obstsaftsoße dazu .

11 . Makkaroni - Auflaus mit Aprikosen .

Die gekochten , abgetropften Makkaroni werden in

eine Auflanfform gelegt , 1/ 2 Pfd . Aprikosen entsteint und

mit Zucker bestreut ; auf die Makkaroni legt man die ge¬

zuckerten Aprikosen , dann wieder Makkaroni , belegt sie mit

Butterstückchen und bestreut sie mit Zucker oder verquirlt

zwei ganze Eier mit 1/ 3 Liter Magermilch und etwas

Zucker und gießt es über den Auflauf . Backzeit 1/ 2 Std .

12 . Apfelstrudel .

1/ 2 Pfd . Mehl , 20 Gramm Butter , 1 Ei , eigroß

Wasser , 1 Prise Salz , 3 Pfd . Aepfel , Zucker , 50 Gramm

Korinthen , wenn möglich 50 Gramm ganz fein geriebene

Nüsse .

Ei und Wasser wird verquirlt , auf das Mehl ge¬

schüttet und mit 1 Prise Salz gut verarbeitet , dann be¬

streicht Man den Teig mit lauem Wasser und läßt ihn zu¬

gedeckt 1/ 2 Stunde stehen . Man stellt den Küchentisch in

die Mitte der Küche , legt ein Tischtuch darüber , das mit

Mehl bestaubt wird . Der Teig wird darauf ausgerollt und

dann mit den Fingern papierdünn ausgezogen . Es gehört

dazu einige Geschicklichkeit , damit der Teig nicht reißt ,

aber auch keine dicken Stellen hat . Man bestreicht nun

die Oberfläche entweder mit zerlassener Butter oder mit

saurem Rahm ( beides kann auch fortgelassen werden ) und

gibt die schon vorher in ganz fein geschnittene Scheibchen

geschnittenen und eingezuckerten Aepfel , sowie die übrigen

Zutaten darüber . Man rollt den Strudel durch Auf¬

heben des Tuches vorsichtig zusammen und legt ihn

auf ein Backblech , bestreicht ihn mit etwas zurückgelassenem

Eigelb oder Butter und backt ihn 3/ 4 Stunden im Ofen .

Statt Aepfel kann man den Strudel auch mit einem
Obstmuß füllen .



Auch mit einer Fülle von Spinatbrei , recht fein zer¬

schnittenem Sauerkraut oder gedünsteten Pilzen ist der

Strudel sehr wohlschmeckend .

13 . Dicke Pfannkuchen .

1/ 2 Psd . Gerstenflocken , 1/ 4 Pfd . Mehl , 3/ 4 Pfd . ge¬

kochte , geriebene Kartoffeln , ungefähr 1/ 4 Liter Milch ,

25 — 30 Gramm Hefe oder 1 Backpulver , 11 / 2 Kaffeelöffel

Salz , 25 Gramm Zucker , 50 Gramm fetter geräucherter

Speck .

Die Gerstenflocken werden in der Milch etwa 5 Mi¬

nuten geweicht , dann die gekochten und geriebenen Kar¬

toffeln dazugerührt , der Speck wird feinwürflig ge¬

schnitten , die Hälfte davon ausgelassen und zu dem Teig

gegeben , dann fügt man Salz , Zucker , Mehl und zuletzt

das Backpulver zu dem Teig . Wird statt Backpulver Hefe

verwendet , so muß der Teig vor dem Backen aufgehen .

Dann füllt man die Masse in die eingefettete Form , legt

die übrigen Speckwürfel oben auf den Teig und läßt den

Pfannkuchen 3/ ^ — 1 Stunde gut durchbacken .

14 . Pfannkuchen aus Gerstenflocken .

1/ 2 Pfd . Gerstenflocken , knapp 1/ 2 Liter Milch , 1 Ei ,

2 Eßlöffel Kartoffelmehl , 1 Backpulver , Salz , Zucker ,

Vanillin .

Milch und die Gerstenflocken werden verrührt und

ein paar Stunden zum Quellen hingestellt , daß die Milch

ganz von den Gerstenflocken aufgesogen ist . Darunter

mischt man das Ei und die übrigen Zutaten , backt dünne

Kuchen daraus , die man mit Zucker und Zimt bestreut

oder mit Kompott anfträgt .

15 . Einfacher Pfannkuchen .

175 Gramm Mehl , 3/ z Liter Milch , 1 Ei oder Ei¬

ersatz , 1/ 2 Backpulver , Salz und Zucker .

Eigelb und Milch werden zunächst gut verklopft , dann

das schöne , möglichst weiße Mehl mit Backpulver darunter

gemischt , zuletzt kommt der Eischnee darunter . Der Teig



soll recht dünnflüssig sein . Ans dem Teig backt mau 7^
dünne Kuchen , die man mit Zucker und Zimt bestreut , t ".
Es gibt 4 Pfannkuchen . ' '

16 . Speckeierkuchen .
Der amerikanische Speck soll nicht roh gegessen , son¬

dern gut dnrchbraten werden , darum mache man die
folgenden Speckeierkuchen , die ausgezeichnet schmecken .

Man schneide den Speck in nicht zu kleine Stückchen ,
etwa 3 Zentimeter lange Streifen und brate sie in einer
eisernen Bratpfanne gut aus . Inzwischen hat man einen
lockeren Eierkuchenteig gemacht aus 3 Eier , 3 Löffel gutes
Mehl , etwas Wasser und etwas Backpulver . Dann macht
man den Eierkuchen und bestreut ihn , ehe er auf der ersten
Seite fertig ist , mit dem knusperig gebratenen Speck , backt
ihn , dreht ihn um und backt ihn fertig .

Ä ge'

17 . Eierkuchen .
175 Gramm Mehl , Liter Milch , 2 — 3 Eier , eine

Kleinigkeit Backpulver , Salz und Zucker .
Eier und Milch werden zunächst gut verklopft , dann

das Mehl damit recht glatt gerührt . Aus dem Teig
backt man dünne Kuchen und bestreut sie beim Aufträgen
mit Zucker .

z- l !

18 . Heidelbeerkuchen .
Man bereitet den gleichen Eierkuchenteig wie in

Nummer 15 , gießt der Masse in die gefettete
Pfanne , läßt es etwas anbacken und belegt dann die Ober¬
fläche dicht mit eingezuckerten frischen Heidelbeeren , gießt
wieder etwas Teig darüber und backt den Kuchen alsdann
fertig .

1P,
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19 . Tomatenpfannkuchen
werden nach der gleichen Vorschrift gebacken , doch nimmt
man statt der Milch die gleiche Menge , mit Wasser ver¬
dünntes Tomatenmnß und läßt dann den Zucker auch

imder
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fort . Man kann auch einen kleinen Teelöffel recht fein
gehackten Schnittlauch oder Petersilie unter den Teig
mischen .
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20 . Kartoffelpfannkuchen ! .

2 Pfd . rohe Kartoffeln , 2 Pfd . gekochte geriebene

Kartoffeln , 2 Eier , 1/4 Liter Milch , Salz , Muskat und
2 — 3 Löffel Mehl .

Die geschälten Kartoffeln werden in laues Wasser-
gerieben , dann auf ein Tuch geschüttet und leicht ans¬
gedrückt . In einer Schüssel mischt man die Kartoffeln
mit den anderen Zutaten , erhitzt Fett ( am besten Schweine¬
fett ) in einer Pfanne , legt etwas von der Masse hinein ,
streicht sie dünn auseinander und bückt sie bis sie schön
knusprig sind und serviert sie sofort auf heißer Platte .

21 . Kartoffelpfannkuchen II .
3 - -̂ 4 Pfd . rohe Kartoffeln , 1/4 Liter abgerahmte

Milch , 2 Eßlöffel Salz , 1/4 Liter Rüböl . Die roh ge¬
schälten Kartoffeln werden im Wasser gerieben , in einem
Tuch ausgedrückt , das abgelanfene Wasser läßt man einige
Zeit ruhig stehen , damit sich das Kartoffelmehl absetzen
kann , dieses wird mit 1/4 Liter abgerahmter Milch zu
den Kartoffeln gegeben . Alles gut gemischt und in dem
ousgeglühten Rüböl langsam gebacken .

M iK

22 . Bultermilchpfannkuchen .
1 Pfd . Grieß oder Reismehl wird mit 1 Liter Butter¬

milch zu einem dickflüssigen Teig verrührt und mit einer
Messerspitze doppelkohlensaurem Natron vermischt . In
der kleinen Eierkuchenpfanne wird etwas Schmalz erhitzt
und umgeschwenkt , daß nirgends ein fettloser Fleck bleibt .
Von der Masse nur wenig in die Mitte gegossen ,̂ werden
die Pfannkuchen unter beständigem Rütteln auf beiden
Seiten goldbraun gebacken , mit Zucker bestreut und recht
heiß aufgetragen . Eine sättigende Mehlspeise .



23 . Gebackene Bultermilchrollen .

Nach vorhergehendem Rezept werden Pfannkuchen
gebacken , strohhalmdick mit Marmelade bestrichen und zum
Erkalten hingelegt , mit einem Pfannkuchen bedeckt und
in dreifingerbreite Streifen geschnitten werden sie paniert
und im heißen Fett knusprig gebacken . Statt Butter¬
milch kann auch saure Milch verwendet werden .

24 . Geschipptes ( Mehlschmarrn ) .

Uns 100 Gramm Mehl , 1 Ei oder Eiersatz , 1/3 Liter
Milch rührt man einen dickflüssigen Teig , dem etwas ab¬
geriebene Zitronenschale , etwas Salz und nach Geschmack
Zucker zugesetzt wird . Dann mischt man 2 Eßlöffel voll
gut gereinigter und aufgequollener Korinthen darunter .
In einer flachen Pfanne wird etwas Fett zerlassen und
dann der Teig eingegossen . Man läßt ihn anbacken und
lockert ihn dann mit dem Messer von der Pfanne , trennt
ihn in lauter kleine Stückchen oder Streifen , die unter
ständigem Umwenden gar backen müssen , gibt das Ganze
bergartig auf eine Schüssel und bestäubt es mit Zucker
und Zimmt .

25 . Kaiserschmarrn .

1/2 Liter Milch , 30 Gramm Mehl , 80 Gramm ge¬
riebene Kartoffeln , 4 Eier , 2 Löffel Sultaninen , 2 Löffel
Fett .

Eigelb , Zucker , Salz und Milch werden verrührt ,
dann kommt das Mehl und die geriebenen Kartoffeln dazu ,
der Schnee wird vorsichtig unter den Teig gegeben , zuletzt
die Sultaninen . In der Pfanne wird in dem heißen
Fett der Teig auf beiden Seiten goldbraun gebacken , dann
schneidet man mit dem Backschäufelchen kleine Stücke ab ,
die man beim Anrichten mit Zucker bestreut .

26 . Flädlespeise .

Von 1/4 Pfd . Mehl , 2 Eier , eine Prise Salz und
1/4 Liter Milch backt man dünne Flädle und legt sie zum
Abkühlen auf ein Brett , dann bestreicht man sie mit saurem
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Rahm , gibt in Streifen geschnittene Aepfel und Rosinen

darauf , streut . Zucker und Zimt darüber und rollt sie

auf . Man läßt 1/ 2 Liter Milch , 50 Gramm Butter ,

1 Eßlöffel Zucker siedend werden , legt die Flädle hinein ,

stellt sie in den Backofen und läßt sie 1/ 2 Stunde aufziehen .

27 . Hasermehlbrei ( für 6 Personen ) .

3 Liter Milch , 1 Prise Salz , 300 Gramm Hafer¬

mehl , Zucker nach Geschmack .

Das gesiebte Hafermehl wird mit einem Teil der

Milch angerührt . Die übrige Milch gibt man mit dem

Salz zum Kochen , gibt das Hafermehl dazu und läßt es

unter fortwährendem Rühren 15 — 20 Minuten kochen .

Der fertige Brei wird mit Zucker abgeschmeckt .

28 . Haserslocken mit Aepfel ( für 6 Personen ) .

1 Pfd . Aepfel , 1 Liter Wasser , Zucker nach Geschmack ,

150 Gramm Haferflocken .

Die ungeschälten Aepfel werden in Achtel geschnitten ,

von Stiel und Blüte befreit , mit dem Wasser weichge¬

kocht , durch ein Sieb gestrichen . Man süßt die Masse ,

gibt die kalt angerührten Haferflocken dazu und läßt sie

unter fortwährendem Rühren 1/ 2 Stunde vorsichtig an

der Seite des Herdes oder in der Kiste kochen . Die Masse

wird in eine kalt ausgespülte Form gefüllt , nach dem

Erkalten gestürzt , mit Milch oder Vanillesoße zu Tisch

gegeben .

29 . Buttergrieß .

Man schwemmt 1 Obertasse gelben , groben Grieß

mit kaltem Wasser gehörig ab , gibt ihn dann in

4 — 5 Tassen kochende Milch oder halb Milch , halb Wasser ,

fügt etwas Butter , Zucker und Salz dazu und läßt alles

über kleinem Feuer bei stetem Rühren , damit der Grieß

nicht anbrennt , so lange kochen , bis der Grieß gar ist

und sich vom Gefäß löst . Dann wird er zum Erkalten

ausgeschüttet und , sobald er kalt ist , mit 1 Ei vermischt .

Man hat inzwischen Butter braun werden lassen und eine

flache Schüssel warm gestellt . Nun taucht man einen



silbernen oder hölzernen Löffel in die heiße braune Butter ,
sticht von der steifen Grießmasse gleichmäßige Klöße ab ,
legt sie auf die Schüssel nebeneinander und füllt den
Butterrest darüber .

30 . Reisbrei .
Den gut verlesenen gewaschenen Reis überbrühe man

mit kochendem Wasser , stelle dann mit kaltem Wasser zu ,
wenn es kocht , gieße das Wasser ab und 1/2 Liter Milch
dazu . Wenn die Milch kochend ist , stellt man den Tops
schnell in die Kochkiste . Bereitungsdauer 2 — 3 Stunden .
Dann wird der Reisbrei mit Zucker und Zimt bestreut .

31 . Rhabarberreis .
1/ 2 ^ Pfd . gewaschener Reis wird mit kaltem Wasser ,

Salz und Zitronenschale aufgesetzt , wenn er kocht , gibt man
2 Bund in Stücke geschnittenen Rhabarber , 1 Eßlöffel
Margarine und 50 Gramm Zucker dazu . Nach 10 Mi¬
nuten Kochzeit wird die Speise in die Kochkiste gestellt .

32 . Aprikosenreis .
,1/2 Pfd . Reis wird mit 30 Gramm Butter , der

nötigen Milch ganzkörnig ausgequollen , dann mit
50 Gramm Zucker , den man mit einem Stückchen Vanille
im Mörser gestoßen hat , vermischt . Abgezogene Apri¬
kosenhälften hat man in Zucker vorsichtig aufkochen lassen ;
man gibt den Reis in eine gefettete Auflaufform , belegt
ihn dicht mit Aprikosen , füllt einen Teil des Saftes dar¬
über und etwas Vanille und läßt sie im nicht zu heißen
Ofen etwa 20 Minuten durchziehen . Sie darf aber nicht
bräunen . Den Rest des Aprikosensaftes gibt man als
Soße zu der heiß gereichten Speise .

33 . Spätzle l .
1 Pfd . Mehl , 1/4 Liter Wasser , 1 Eßlöffel Salz ,

2 Eier . Man rühre Eier , Mehl , Wasser und Salz zu
einem glatten Teig an und schlage ihn bis er Blasen wirft .
Man läßt den Teig 1/2 Stunde ruhen , nimmt dann einen
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Teil davon auf ein naß gemachtes Brettchen , schabt mit

einem breiten Messer dünne lange Spätzle in kochendes

Salzwasser . Sobald die Spätzle heraufkommen , nimmt

man sie mit einem Schaumlöffel heraus , schwenkt sie in

klarem kochenden Wasser ab und läßt sie gut ablaufen .

Beim Anrichten schmelzt man sie mit in Butter gerösteten

Brosamen ab .

34 . Spätzle II .

2 Löffel geriebene Kartoffeln , 2 Löffel Mehl , Salz

und Wasser . Aus diesen Zutaten macht man einen Teig ,

den man so lange schlägt , bis er Blasen wirft ; dann schabt

man vom Teig auf einem Brettchen kleine nudelförmige

Streifchen , die man in kochendes Salzwasser wirft , dann

mit dem Schaumlöffel herausnimmt und in frischem heißen

Wasser abspült . Man übergießt sie mit brauner Butter .

35 . Schupfnudeln .

2 Pfd . Kartoffeln , 1 Ei , 100 Gramm Mehl , 1 Eß¬

löffel Salz , Backfett und nach Belieben etwas Muskat .

Die gekochten geschälten Kartoffeln werden so heiß

als möglich durch ein Sieb getrieben und mit den Zu¬

taten auf dem Nudelbrett zusammen verarbeitet . Von dem

Teig rollt man 9 Zentimeter lange , kleinfingerdicke Schupf¬

nudeln , welche kurz vor dem Gebrauch in heißem Fett

6 — 8 Minuten gebacken werden .

Sparsamer ist es , die Schupfnudeln in kochenden :

Salzwasser 5 Minuten vorsichtig zu kochen und sie nach

dem Erkalten in einer Pfannkuchenpfanne unter öfterem

Wenden goldbraun zu backen .

36 . Kartosselklöße I .

4 Pfd . tags vorher in der Schale gekochte und ab¬

gezogene Kartoffeln werden gerieben , dazu kommt 1/ 4 Pfd .

Mehl , 1/ 3 Pfd . Grieß , 1/ 2 feingeschnittene Zwiebel , die

mit einigen Weckbröckelchen in 1 Kaffeelöffel Fett geröstet

worden sind , 1 kleine Prise Majoran und Salz . Daraus

werden faustgroße Klöße gedreht , in die man etwas von

Gesegnete Mahlzeit . 13



den Weckbröckchen steckt . Die Klöße werden mit etwas
Mehl bestäubt . Man versuche einen Kloß vorher in
kochendem Salzwasser , um dem übrigen Teig , wenn es
nötig wäre , noch mit Mehl , Grieß oder Salz nachhelfen
zu können . Dan )r lege man die übrigen Klöße ein , lasse
sie unbedeckt kochen . Wenn sie alle nach oben gestiegen
sind , sind sie fertig .

37 . Kartoffelklöße II .
2 Pfd . am Tag vorher gekochte Kartoffeln werden

geschält und gerieben . Dazu gibt man zwei in kleine
Würfel geschnittene , in Butter geröstete Brötchen oder
Schwarzbrot , Zwiebel und Petersilie , dann Salz , Majoran ,
2 Eier und so viel Mehl , daß der Probekloß zusammen¬
hält . Dann formt man Klößchen und läßt sie, wenn
möglich , 1 — 2 Stunden auf gestäubtem Nudelbrett liegen
und kocht sie in Salzwasser 10 — 15 Minuten . Beim
Anrichten werden sie mit gerösteten Weckbrosamen ab¬
geschmelzt .

38 . Kartofselklöße III .
3 Pfd . Kartoffeln werden geschält , mit Wasser und

Salz weichgekocht , abgeschüttet und heiß mit 1 Eßlöffel
Mehl im Topf glatt verstampft . Hierauf gibt man 1/4 Liter
heiße Milch - zu , rührt die Masse glatt und schaumig und
sticht mit dem in heiße Butter getauchten Eßlöffel läng¬
liche Klöße aus . Diese werden auf eine heißgemachte
Platte gesetzt und sofort aufgetragen .

39 . Kartoffelklöße IV .
Man kocht die Kartoffeln in der Schale gar , schält

und reibt sie recht feinflockig . In die Masse gibt man
etwas zerlassene Butter , Salz , fein geriebene Zitronen¬
schale , etwas gestoßene Muskatblüte , einige Löffel Weizen¬
mehl , etwas Milch , einige Löffel geriebene Semmel , auch
in etwas Butter gelb geröstete Semmelwürfel , sodaß ein
haltbarer Teig entsteht , aus dem man Klöße formt . Die
Klöße werden in Mehl gewendet , in gesalzenem siedenden
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Wasser gekocht , mit dem Schaumlöffel herausgenommen
und auf erwärmter Schüssel angerichtet . Man kann über
die Klöße gebräunte heiße Butter geben . Um die Kochzeit
der Klöße festzustellen , kocht man einen Probekloß .

40 . Thüringer Klöße .
Rohe Kartoffeln werden am besten am Abend vorher

geschält und in eine Schüssel mit Wasser getan . Am an¬
dern Tag reibt man sie auf einem sehr feinen Reibeisen
in reichlich kaltes Wasser . Dieses wird öfters umgerührt
und , wenn die Kartoffelmasse sich gesetzt hat , abgegossen
und durch frisches Wasser ersetzt , bis das Wasser ganz
klar bleibt . Das sämtliche abgegossene Wasser läßt man
ruhig stehen , bis sich das darin enthaltene Stärkmehl zu
Boden gesetzt hat , dann wird das Wasser abgegossen und
das Stärkmehl zu anderweitigem Gebrauche getrocknet .
Die Kartofselmasse wird in einem Preßbeutel gefüllt und
ganz trocken ausgepreßt , dann auseinander gepflückt und
mit ganz dünnem , kochendheißem Kartoffelbrei ( aus Kar¬
toffeln und Wasser gekocht ) vermischt , mit etwas Salz ver¬
sehen und stark geschlagen , dann zu Klößen geformt , in
deren Mitte Weißbrotwürfel kommen , in kochendes Wasser
gelegt , das nun aber nicht mehr weiter kochen darf , sondern
nur nahe am Siedepunkt erhalten wird , sodaß die Klöße
in der Zeit von 1/2 Stunde gar ziehen . Die Klöße werden
mit einer etwas fetten braunen Soße verspeist . — Heraus¬
gegeben vom Frauenbeirat des Reichsernährungsamtes .

41 . Grietzklötze .
175 Gramm Grieß , wobei auch 40 — 50 Gramm

Maisgrieß sein kann , 1/2 Liter Milch , 1 Ei , 1 Teelöffel
Kartoffelmehl , Salz . In die kochende Milch rührt man
den Grieß nebst Salz und kocht den Brei , bis er vom
jTopfe losläßt . Nachdem er etwas abgekühlt ist , kommt
das gut verquirlte . Ei und Kartoffelmehl dazu . Mit
einem in kochendes Wasser getauchten Löffel sticht man
recht glatte , gleichmäßige Klöße , ab und kocht sie in sieden¬
dem Salzwasser ab . Man kann diese Klöße in die Suppe
geben oder sie mit Kompott reichen .
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42 . Maniokagrießklöße .
Zutaten : 1 Liter Milch , eventuell Wasser , 1 Eß¬

löffel Salz , 300 Gramm Grieß , 1 Teelöffel fein ge¬
wiegte Petersilie , 1 Prise Muskat , 1 Ei .

Der Grieß wird nach der Zugabe des Salzes in die
kochende Flüssigkeit eingerührt und unter beständigem
Rühren zu einer dicken Masse gekocht , sodann würzt man
mit Kräutern und Muskat , mengt das verrührte Ei dar¬
unter , das aber auch wegbleiben kann und formt nun mit ,
nassen Händen Klöße im Durchmesser von 4 Zentimeter
davon . Diese werden in strudelndes Salzwasser gelegt
und vorsichtig auf der Seite des Herdes 6 — 8 Minuten
gekocht . Beim Anrichten können sie abgeschmelzt , mit
Salat , Rhabarberkompott oder auch mit einer braunen
Soße aufgetragen werden .

43 . Grieß - oder Kartosfelnocken in der Milch .

>1 Pfd . Kartoffeln frisch gekocht , wird heiß zerdrückt ,
mit 125 Gramm Grieß , 1/4 Liter Milch , 1/4 Liter Wasser ,
Zucker und Vanillezucker zu dickem Brei gekocht ; nachdem
sie etwas abgekühlt , mit 1 Ei verrührt , dann macht man
auf dem Nudelbrett 1 — 2 kleine Leibchen daraus , schneidet
kleine Stücke davon ab und dreht kleine Nudeln daraus ;
in einer Bratpfanne läßt man 1/2 Liter gesüßte Milch mit
etwas Butter heiß werden , gibt die Nocken hinein und
läßt sie bei mäßiger Hitze im Ofen einkochen . Ist die
Milch ganz verkocht , sticht man die Nocken heraus , gibt
sie bergartig auf eine Schüssel und gießt eine Vanille ^
oder Schokoladensoße darüber .

44 . Grießklöße mit Birnen .
Die Birnen werden geschält , in Hälften oder Viertel

geschnitten , vom Kernhaus befreit , in reichlichem Wasser
mit etwas Zitronensaft und Zucker weichgedämpft und
die Brühe mit etwas Kartoffelmehl angerührt . Von
250 Gramm Grieß kocht man mit 1 Liter Magermilch
oder aufgelöster Trockenmilch , im Notfall nur mit Wasser ,
etwas Zimt , Zitronenschale und Zucker einen steifen Brei
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(unter stetem Umrühren ) . Dann stellt man diesen Brei
noch für 1 Stunde in die Kochkiste zum Aufquellen oder
in einen größeren Topf mit kochendem Wasser . Die
Birnen richtet man in einer etwas vertieften Schüssel
an und legt die mit einem in Wasser getauchten Löffel
abgestochenen Grießklöße dazwischen .

45 . Maisgrießklöße .
Auf 1 Liter Magermilch oder Wasser wird 1/2 Pfd .

Grieß gerechnet . Man läßt ihn langsam in die kochende
Milch laufen und mit etwas Salz ganz dick einkochen .
Noch etwas lau werden 3 große , rohgeriebene Kartoffeln ,
die gut ausgedrückt wurden , dazu gemischt , Klöße geformt
und in Salzwasser gargesotten .

Diesem Brei werden 1/2 Pfd . am Tag vorher
gekochte , geriebene Kartoffeln , 2 Löffel Mehl , 1 Ei oder
2 Lösfelchen Eiersatz beigegeben . Der hieraus durch Durch¬
arbeiten gewonnene Teig wird zu mittelgroßen Klößen
geformt , die mit dickem Fruchtmus gefüllt werden können
und in Salzwaffer gargesotten werden .

46 . Mehlklöße .
Verrühre in 1/5 Liter lauwarmer Milch ein ganzes

Ei , gebe 1/2 Pfd . gesiebtes Mehl und etwas Salz dazu
und bearbeite den Teig mit einem Holzlöffel so lange , bis
der Teig vom Löffel fällt und glänzend ist ; 4 Semmeln
schneide in kleine Würfel , tue sie in eine nicht zu kleine
Pfanne zu einem kleinen Löffel heißen Fett und lasse
sie unter Umrühren gut rösch werden , gebe sie abgekühlt
in die Teigmasse , lasse den Teig zugedeckt steif werden
und steche dann mit einem Löffel Klöße ab , die man mit
in kaltem Wasser getauchten Händen locker formt und in
kochendem Wasser 15 Minuten langsam garziehen läßt .

47 . Semmelklöße .
Es werden 3 getrocknete Semmeln in Wasser ein¬

geweicht , außerdem werden 3 — 4 Semmeln in Würfelchen
geschnitten , in einer Schüssel 1 Ei oder dessen Ersatz ,
verrührt ; 8 große Löffel Mehl , etwas kaltes Wasser ,
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1 Kaffeelöffel Salz dazugegeben , ein glatter Teig daraus
gearbeitet und die eingeweichten , in einem Tuch ausge¬
drückten Semmeln dazugefügt , gut gemischt , dann auch
die Würfelchen und nochmals durchgearbeitet . Sollte der
Teig sich zu trocken zeigen , so gießt man etwas Wasser
zu , ist er zu dünn , etwas Mehl . Man formt den Teig
zu einer Kugel und läßt ihn 1 Stunde lang ruhen . Nun
werden mit in kaltes Wasser getauchten Händen Klöße
geformt und in kochendem Wasser binnen 15 Minuten
gargekocht . Man probiert erst einen Kloß .
48 . Zwetschenknödel .

1 Pfd . Kartoffeln wird gekocht , geschält , heiß durch
die Presse gegeben und mit etwas Butter und 1 — 2 Eiern
zu einem Teig verarbeitet , den man auf bestäubtem Brett
auswellt ; ist er zu locker , gibt man etwas Mehl darunter ,
er soll ganz dünn sein und wird dann in ungefähr 6 — 8
Zentimeter große Stückchen geschnitten . Man legt auf
jedes Stückchen Teig eine frische Pflaume oder eine
vorher eingeweichte Dörrpflaume , rollt den Teig fest
herum , daß nirgends die Pflaume herausfieht und kocht
die Knödel in Salzwasser fertig . Man kann sie auch noch
in gerösteten Semmelbrösel wenden und mit Zucker und
Zimt bestreuen .

49 . Weckklöße .
6 trockene Brötchen werden abgerieben , in kalter Milch

oder Wasser eingeweicht , ausgedrückt und zerzupft ,
oder durch die Maschine getrieben . Dazu gibt man
20 Gramm zerlassene , schaumig gerührte Butter ,
2 Eier , Salz , Pfeffer , gedämpfte Zwiebel und Petersilie .
Nachdem der Teig leicht gedämpft ist , kocht man ein
Probeklößchen, um zu sehen , ob die Masse hält . Je nach
dem Bedarf gibt man etwas Weckmehl oder , wenn der
Teig zu fest sein sollte , noch 1 Eiweiß dazu . Hierauf
legt man mit Hilfe von 2 Eßlöffeln gleichmäßige Klöße
in Salzwasser und läßt sie in geschlossenem Topfe ' 5 Mi¬
nuten ziehen . Beim Anrichten übergießt man sie mit in
Butter gerösteten Weckbrosamen und gibt sie ans eine
gut erwärmte Platte .
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5V . Karthäuserklöße .
6 Brötchen werden abgerieben und zerteilt ; man ver¬

rührt 2 Eier mit 2 Eßlöffel Zucker und 1/ 2 Liter Milch

und weicht die Brötchen ein . Hierauf wendet man sie in

Weckmehl um und setzt sie auf ein gut gestrichenes Blech .

Bei öfterem Drehen backt man sie in mäßig heißem Ofen

und überstreut sie dann Mit Zucker , oder man backt sie

in etwas heißem Fett in der Pfanne .

51 . Käseklößchen .
150 Gramm Mehl werden durchgesiebt und mit

50 Gramm geriebenem Hartkäse , 2 Prisen Pfeffer , etwas

Salz dazugegeben und gut vermischt ; 1/ 4 Liter starkkochen¬

des Wasser wird unter Umrühren darüber gegossen und

zu einer festen Masse verrührt , gleichzeitig wird 1 Ei

darunter gemengt . 1 Liter Milch wird zum Kochen ge¬

bracht , aus der Masse mit einem Kaffeelöffel Klößchen

gestochen und diese in der Milch 1/ 4 Stunde gekocht , dann

mit dem Schaumlöffel herausgehoben und auf einer flachen

Schüssel ausgebreitet . Unterdessen wird mit 40 Gramm

Mehl und dem Rest der Milch eine sämige Soße gemacht ,

man läßt sie unter Umrühren auf einem kleinen Feuer

stehen . Dann legt man eine Lage Klöße in eine Back¬

form , streut geriebenen Käse darauf , dann wird eine Lage

Klöße , dann wieder Käse usw . darüber gegeben . Schließ¬

lich 'wird die Soße darüber gegossen und noch etwas Käse

und >1/ 4 Stunde in den Backofen gestellt , damit der Auf¬

lauf eine gelbe Kruste bekommt .

52 . Käseklöße .
1/ 2 Pfd . weißer Käse , 50 Gramm Mehl , 1 Teelöffel

Salz wird vermischt , daraus formt man Klöße und kocht

sie in schwachgesalzenem Wasser gar . Dazu gibt man

braune Butter oder Dörrobst .

53 . Käsekeulchen .
1 Pfd . weißer Käse ( Topfen , gut abgelaufene Dick¬

milch ) , 1 Teelöffel Eiersatz , I1 / 2 Pfd . Kartoffeln ( tags

zuvor mit der Schale abkochen ) , 50 Gramm Zucker , nach
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Belieben 50 Gramm Korinthen , 1 Teelöffel Natron , Fett
oder Del zum Backen .

Der Käse wird glatt gerührt , die geriebenen Kar¬
toffeln mit den übrigen Zutaten dazugegeben und ver¬
rührt und zu Klößen geformt , die man platt drückt, in
Mehl oder Grieß wendet und in Fett auf beiden Seiten
braun bäckt .

54 . Käsefpeise mit Brot .

1 Pfd . Käse , etwas Magermilch , gut 1/2 Pfd . altes
geriebenes Brot , 1 Ei und etwas Eiersatz , Zucker , etwas
Vanille und , wenn möglich , ein paar Nüsse .

Der Käse wird mit Milch glatt gerührt . Das ge¬
riebene Brot wird nach und nach in den Käse gerührt ,
das Eigelb , den in Milch verrührten Eiersatz und die
anderen Zutaten , zuletzt den steifen Schnee vom Eiweiß
dazugegeben und backt die Masse in gefetteter Form bei
nicht zu starker Hitze 1 Stunde im Ofen .

55 . Käsespeise .

1 Pfd . weißer Käse , 2 Eßlöffel Milch , 60 Gramm
Zucker ; alle Zutaten werden gut verrührt . Man kann
die Speise mit Früchten oder gesüßten Rhabarberstückchen
mischen .

56 . Maisgrießspeise .

1/ 2 Liter Magermilch läßt man mit etwas Apfelsinen¬
schale und Vanille langsam zum Kochen kommen . Dann
nimmt man sie heraus , gibt etwas Salz und 3 Eßlöffel
Zucker dazu . Wenn die Milch kocht , schüttet man
100 Gramm groben Maisgrieß hinein und rührt dabei
fleißig um , damit es keine Klümpchen gibt . Dann läßt
man den Grieß in der Kochkiste 2 Stunden oder mehr
ausquellen . Hierauf wird 1 Eßlöffel Butter oder Fett ,
2 Eßlöffel gewaschene , in etwas Rum gebeizte oder in
wenig Wein gedämpfte Korinthen oder Sultaninen oder
Weinbeeren hinzugefügt . Die Masse wird unter stetem
Rühren dickgekocht , dann in ausgespülte Tassen oder in
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eine Schüssel gegossen und zum Erstarren kalt gestellt . Die
Speise wird am besten am Tag vorher zubereitet .

57 . Polenta .
Man übergießt 1/2 Pfd . Maisgrieß mit reichlich

kochendem Wasser und läßt es zngedeckt einige Stunden
zum Aufquellen stehen , dann wird das noch vorhandene
Wasser abgegossen , 3/4 Liter kochendes , leicht gesalzenes
Wasser frisch darüber gegossen und unter stetem Rühren
gekocht -, bis es ein so fester Brei ist, 'daß der Rührlöffel
darin stecken bleibt , was etwa 15 Minuten dauert . Dar¬
auf formt man durch Rütteln der Kasserolle und durch
Nachhilfe mit dem Löffel ein rundes Brot daraus . Die
Polenta bleibt dann noch zugedeckt ^ Stunde am warmen
Herd stehen , wird dann auf ein Brett gestürzt und mit
einem Messer oder einem Bindfaden in breite Scheiben
geschnitten ; 'auf eine Schüssel angerichtet , wird sie mit ge¬
riebenem Käse bestreut und mit brauner Butter begossen .
Wird die Polenta zum gebratenen Fleisch gegeben , so
wird sie nicht mit Fett begossen .

58 . Kartosfelspeise .
Zu 10 Stück gekochten Kartoffeln ( kalt gerieben ) gibt

man 1/4 Pfd - Zucker , 2 Gelbeier , den Saft einer Zitrone
und die abgeriebene Schale , dazu den Schnee der 2 Ei¬
weiß . Alles gut 1/4 Stunde gerührt , in eine eingefettete
Form gefüllt und 1/2 Stunde gebacken .

59 . Kartoffelteig gebacken mit Apfelfüllung .

2 Pfd . gekochte geriebene Kartoffeln , 1 Prise Salz ,
110 — 125 Gramm Mehl ; zur Füllung 11/2 Aepfel , etwas
Butter , Zucker und einige Rosinen .

Die Kartoffeln werden mit einer Kleinigkeit Salz und
dem Mehl gut verknetet ; in eine gefettete Form drückt
man die Hälfte dieses Teiges , inzwischen hat man die
Aepfel in Scheiben geschnitten , mit etwas Zucker und
Rosinen vermengt und legt sie auf den Teig . Als Deckel
kommt die zweite Hälfte des Teiges darüber . Die Ober -
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fläche des Kuchens bestreicht man leicht mit Butter und
backt 1 Stunde im Ofen .

6V . Apfelspeise . '
Nicht zu kleine Borsdorfer Aepfel werden geschält und

ausgestochen und mit einer Fülle von Zucker , Zitronen¬
saft , geriebenen Mandeln und einigen Korinthen gefüllt .
Oder man kann auch Himbeer - oder Johannisbeergelee als

Fülle verwenden . Die Aepfel legt man in eine gebutterte

Form , übergießt sie mit saurem Rahm , den man mit
2 Eidottern ' Zucker und Zimt verrührt hat und backt
die Speise 1 Stunde bei mäßiger Hitze .

61 . Bratäpfel .
Aepfel werden nach der gleichen Kochvorschrift wie

die Apfelspeise hergerichtet , in die gebutterte Form getan ,
etwas angebraten und dann mit Zuckerwasser begossen ,
bis sie gar sind .

62 . Apfelbrotspeise .
Aus I 1/ 2 Pfd . Aepfel stellt man mit dem erforder¬

lichen Zucker ein Mus her , vermischt es mit 150 Gramm

geriebenem Brot , das mit einigen Löffeln Milch be¬
feuchtet wird , 1 Eigelb , etwas Zimt und den Eierschnee ,

füllt den ziemlich steifen Teig in den ausgefetteten Pud¬
dingtopf und kocht 40 — 50 Minuten im Wasserbad .

63 . Apfelküchlein >.

4 Eßlöffel Mehl werden mit Milch zu einem gewöhn¬
lichen Pfannkuchenteig mit 2 Eigelb gerührt . Man hat
schöne , mürbe Aepfel zu Scheiben geschnitten , das Kern¬
haus entfernt und sie mit Zucker überstreut und etwas

Wein angefeuchtet . Wenn man die Eiweiß zu Schnee

geschlagen und unter den Teig gemischt hat , wende man
die Apfelscheiben in dem Teig um und backe sie in heißer
Butter schön hellgelb . Man bestreue die Apfelküchlein
mit Zucker und Zimt .



64 . Apselküchlein II .
Große zarte Aepfel werden in dicke Scheiben ge¬

schnitten , das Kernhaus entfernt und eingeznckert . Von
125 Gramm Mehl , 3 Eßlöffel Zucker , 1 Kaffeelöffel
Olivenöl oder Hz Liter Bier , 2 Eigelb wird ein dick¬
flüssiger Teig gemacht und der Eierschnee darunter ge¬
zogen . Nun werden die Apfelschnitten hineingetaucht und
vorsichtig in heißes Fett gelegt . Nachdem sie braun ge¬
backen sind , werden sie auf Brotscheiben entfettet uüd ge¬
zuckert . Sie müssen sofort aufgetragen werden .

65 . Brotspeise mit Aepfeln und Weinbeeren .
Man schält 1 Pfd . mürbe Aepfel , schneidet sie in

feine Scheiben , indem man das Kernhaus fortläßt , mischt
sie mit süßen Weinbeeren , bestreut sie mit etwas Zucker
und gestoßenem Zimt . Altbackenes Schwarzbrot wird auf
einer heißen Herdplatte gedörrt , gestoßen und gesiebt und
gleichfalls mit etwas Zucker und Zimt vermischt . Nun
streicht man eine feuerfeste Backform mit Butter aus ,
legt schichtweise Brot und Aepfel hinein . Man kann auch ,
wenn man sie hat , auf die Brotschicht jedesmal etwas
zerlassene Butter träufeln . Das Brot muß die oberste
Schicht bilden . Obenauf streut man Zucker , Zimt und
etwas gestoßene Nelken . Die Speise wird im Ofen eine
knappe Stunde gebacken und in der Form aufgetragen .

66 . Apfelbettelmann .
2 Tassen geriebenes Brot und ebensoviel geriebene

Semmel oder nur 4 Tassen Brot werden mit 3/4 Liter ab¬
gerahmter Milch übergossen und 1/2 Stunde stehen ge - ,
lassen . Dazu gibt man 1 Pfd . Aepfel , die geschält und in
feine Scheiben geschnitten sind , sowie 3 Eßlöffel Zucker ,
1 Ei , 1/2 Teelöffel Zimt , etwas gestoßene Nelken und etwas
geriebene Zitronenschale . Alles wird gut gemischt . Wenn
zu trocken , wird noch etwas Milch oder Wasser dazu¬
gegossen . Eine Auflaufform wird reichlich mit Fett aus¬
gestrichen , die Masse hineingetan und in mäßiger Ofen -
Hitze 3/4 Stunde gebacken .



67 . Schwarzbrotspeise mit Früchten .

250 Gramm Schwarzbrot werden in kaltem Wasser
eingeweicht und in einem ausgewaschenen Tuch trocken
ansgedrückt . Dann wird das Brot mit 60 Gramm fein
gewiegtem Rindertalg und 30 Gramm Mehl vermischt .
Hierzu gibt man nach und nach noch 60 Gramm Zucker ,
1 Ei , 30 Gramm klein gewiegtes Zitronat , 1/ 2 TeelöffelSalz , 1/4 Liter Milch und 125 Gramm eingemachte ent¬
kernte Kirschen pder , wenn man diese nicht hat , Pflaumen ,
Pfirsiche 0 . a . Die Masse wird in eine gut ausgestrichene
Form gegeben und 1 Stunde im Ofen gebacken oder im
Wasserbad gekocht . Man gibt dazu eine Fruchtsoße aus
den Früchten , die man der Speise beigegeben hat .

68 . Einfacher Birnenauflauf .

Eine beliebige Anzahl saftiger Birnen werden ge¬
schält , in sehr feine Scheibchen geschnitten oder gehobelt ,
mit ein wenig Zucker bestreut und für ein Weilchen zum
Durchziehen beiseite gestellt . Dann macht man einen
einfachen Teig aus eingeweichter , ausgedrückter Semmel ,
etwas Magermilch , wenn man will 1 Ei , etwas aufgelöster
Butter oder Margarine , etwas Zucker und Mehl und Mischt
zuletzt die Birnenscheibchen darunter . Man gibt die Masse
in eine feuerfeste Form , obenauf streut man etwas Semmel .
Der Auflauf wird im Ofen in gleichmäßiger Hitze gebacken .

69 . Apfelauflauf .

5 — 6 Aepfel werden geschält , in Achtel geschnitten
und gezuckert . 1/2 Liter Milch , 30 Gramm geriebener
Zwieback , 50 Gramm Mehl , 1 Ei , etwas Zucker und
Vanillin werden zusammen tüchtig verrührt , über die in
eine gefettete Backform gelegten Aepfel geschüttet und gut
1/ 2 Stunde im Ofen gebacken .

70 . Kastanienauflauf mit Aepfeln .

1 Pfd . Kastanien werden von der äußern harten
Haut befreit , gebrüht und dann die braune Jnnenhaut
abgeschält , dann in siedendem Wasser weichgekocht , ab -
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getropft und durch ein Sieb zu Brei gerührt . Dazu gibt
man etwas Zwieback oder Weckbrösel , etwas Mehl , ein
paar Löffel aufgelöster Trockenmilch , etwas Zucker , wenn
man will ein Eigelb , etwas geriebene Zitronenschale ,
5 — 6 geschälte geriebene Aepfel , 3 — 4 Mandeln , vielleicht
etwas Zimt und den steif geschlagenen Schnee des Eiweiß .
Man kann die Masse in der gut ausgestrichenen Pudding¬
form im Wasserbad 1 Stunde kochen oder in einer Aüf -
lausform 50 — 60 Minuten im Ofen backen .

71 . Kastanienberg .

1 Pfd . Kastanien , 20 Gramm Butter , 50 Gramm
geriebene Mandeln , etwas Zucker . Die frischen Kastanien
werden geschält , getrocknete 24 Stunden eingeweicht, dann
beide mit heißem Wasser gebrüht , damit sich das feine
Häutchen ablöst . In Zuckerwasser gekocht und warm zwei¬
mal durch die Maschine gedreht . Dann rühre man die
Butter schaumig , mische die Mandeln und den warmen
Kastanienbrei dazu , richte die Massen bergartig auf einer
Platte an und übergieße sie mit gesüßter Milch oder
Obstsaft . '

72 . Scheiterhaufen .

Man reibt 4 Semmeln ab , schneidet sie in längliche
Streifen , röstet sie mit etwas Butter im Backofen, legt
sie dann in die gebutterte Auflaufform und streut da¬
zwischen Mandeln , Rosinen usw . 1/2 Liter Magermilch
wird mit 1 Ei gut verquirlt , mit etwas Zucker und
Vanillezucker vermischt über die Semmelschnitten gegossen .
Der Auflauf muß so lange im Ofen backen , bis er die
Milch eingesogen hat .

73 . Reisauflauf .

1/ 2 Liter Milch , 1/ 4 Pfd - Reis , Zucker , Vanillin oder
abgeriebene Zitrone , 1 Ei, Fett zum Ausstreichen der
Form .

Die Milch wird zum Kochen gebracht , der zweimal '
gebrühte Reis damit gargekocht . Wenn der Brei abge -
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kühlt ist , gibt man das Gewürz und das Eigelb dazu .

Das Weiße wird zu Schnee geschlagen und darunter ge¬

zogen ; Zucker nach Belieben . Man füllt die Masse in eine

ausgefettete Auflaufform und läßt 1 Stunde backen .

Man kann auch Kirschen , die entsteint worden sind ,

unter den Reisbrei ziehen und damit backen .

Statt des Reises kann man auch Grieß nehmen .

74 . Sagoauflauf .

In 3/ 4 Liter kochender Magermilch rührt man 120

Gramm Sago , läßt ihn weich und glasig kochen , was

etwa ü / 2 Stunde dauert . Während der Zeit rührt man

50 Gramm Butter mit 2 Eßlöffel Zucker und 2 Eigelb

1/ 2 Stunde . Der erkaltete Sago , 1 Prise Salz , sowie

etwas Zitrone und der steife Eierschnee werden dazuge -:

geben und in die gut gestrichene , mit Weckmehl bestreute

Form gefüllt . Man backt den Auflauf 1 Stunde bei

mäßiger Hitze und gibt ihn mit Frucht - oder Schokoladen¬
soße auf den Tisch .

75 . Buchweizenspeise I .

Zutaten : 1/ 2 Pfd . Buchweizengrütze , 2 Eigelb , etwas

Milch , wenig Vanille , Erdbeer - oder Himbeer - Marmelade .

Die Buchweizengrütze wird mit Milch ausgequollen , leicht

mit Vanille gewürzt und mit 2 Eigelb verrührt . Schicht¬
weise wird sie mit Erdbeer - oder Himbeermarmelade in

die Muflaufform gefüllt .

76 . Buchweizenspeise II .

350 Gramm Grütze werden mit etwas Zitronen¬

schale , 1 Prise Salz , 125 Gramm Zucker und 1 Stückchen

Butter in 1 Liter Magermilch weichgekocht . Mit einer

Milch oder Weinsoße schmeckt die Speise kalt und warm
vorzüglich .

77 . Maniokagrießauslaus .

3/ 4 Liter Milch , 20 Gramm Butter , 180 Gramm

Maniokagrieß , 90 Gramm Zucker , 1 Prise Salz , 2 Eier ,
etwas Zitrone , 3 — 4 Eßlöffel Marmelade .



Die Milch wird mit der Butter zum Kochen gebracht ,
der vorher gebrühte Grieß eingerührt und dick gekocht ;
unterdessen rührt man den Zucker mit dem Eigelb schaumig ,
würzt nach Belieben mit Zitronenschale oder Saft und
gibt nach und nach den inzwischen erkalteten Grieß und
zuletzt den steifen Eierschnee darunter . In eine vor¬
bereitete Auflaufform gibt man die Hälfte des Teiges ,
streicht die Marmelade darauf und füllt den Rest der Masse
ein . In einem gut heißen Ofen läßt man den Auflauf
3/ 4 — 1 Stunde aufziehen .

78 . Kürbisauflauf .
Schneide 1 paar Pfund Kürbis , die geschält sind , und

koche sie in Salzwasser weich und kühle sie in kaltem
Wasser ab . Dann bereite man eine Helle Mehlschwitze , die
mit Milch aufgefüllt und mit Käse abgeschmeckt ist . In
eine gebutterte Form lege Kürbis , Käse und dann wieder
Soße ; obenauf gibt man Käse und etwas Butterflocken und
bäckt den Auslauf braun . Durch 2 Eier kann man ihn
sehr verbessern .

79 . Brotauslauf .
Man weicht ungefähr 2 Pfd . Brotreste über Nacht in

Wasser ein , legt sie am anderen Morgen auf ein Sieb
und vermengt sie mit dem Saft und der Schale einer
großen Zitrone . Wenn sie gut abgetropft sind , gibt man
V8 Pfd . Rosinen , etwas Zimt und Zucker nach Geschmack,
2 Eigelb und zuletzt den geschlagenen Eierschnee dazu .
Dies alles muß gut vermengt und in einer Auf¬
laufform 1/2 Stunde gebacken werden .

80 . Käseauflauf .
1 Pfd . weißer Käse , 2 gestrichene Eßlöffel Butter ,

4 Eßlöffel Zucker , knapp 1/4 Liter Milch , 1 Eßlöffel Mehl ,
2 Eier , 1/2 Zitrone , 1 Eßlöffel Rosinen , 1 Eßlöffel Ko¬
rinthen . Der Käse wird mit der Milch durch ein Sieb
gestrichen und dann mit den übrigen Zutaten verarbeitet .
Das Eiweiß wird zu Schnee geschlagen . 1/2 Eigelb be¬
hält man zurück und bestreicht damit die Masse , nachdem



man sie in die eingefettete Auflaufform gegeben hat . Der

Auflauf wird 3/ 4 Stunden gebacken und warm zu Tisch

gegeben .

81 . Dunstkoch aus Hafergrütze .
150 Gramm Haserflocken oder Grütze läßt man mit

1 Liter Wasser und 2 Teelöffel Salz ankochen und in der

Kochkiste oder auf der Seite des Herdes dick anfquellen .

Der noch lauwarme dicke Brei wird mit 1 — 2 Eidotter ,

30 Gramm Margarine oder Schmalz , 50 Gramm aus¬

gequollenen Rosinen und ebensoviel klein geschnittenen

Feigen gut vermengt und mit Zucker oder Kunsthonig nach

Geschmack gesüßt . Dann zieht man den Eierschnee dar¬

unter , füllt die Masse in eine leichtgeölte Puddingform ,

verschließt sie mit dem Deckel und läßt sie I 1/ 2 — 2 Stun¬

den im Wasserbad langsam kochen . Anstatt der Feigen

und Rosinen kann man auch 100 Gramm kleingeschnittene ,

gedörrte Zwetschen nehmen . Hat man keine Eier zur

Verfügung , nimmt man 2 Teelöffel Trockeneipulver , muß

dann aber 1/ 2 Backpulver unterrühren , damit die Masse

locker wird . Die gestürzte Speise wird mit irgend einem

Dunstobst oder einer Saftsoße angerichtet .

82 . Gekochter Fruchtmusklotz .
Von 1 Pfd . Mehl , 80 Gramm Fett , 11 / 2 Teelöffel

Backpulver , 1/ 3 Liter Wasser oder Milch , etwas Zucker

bereitet man einen derben Teig , den man tüchtig

durchknetet , zur Rolle formt und ein paar Stunden ruhen

läßt . Dann rollt man ihn nicht zu dünn aus , streicht

irgend ein steifes Fruchtmus darüber und formt eine

Rolle aus der Teigmasse . Eine weiße gebrühte Serviette

wird auf der einen Seite mit Mehl bestreut , auf diese

Seite legt man die Rolle schneckenförmig , bindet das

Tuch nicht zu dicht über dem Teig zusammen , hängt es

über einen Löffelstiel oder dergleichen in einen Kochtopf

mit siedendem Wasser , das leicht gesalzen ist und läßt

den Kloß 13 / 4 Stunden kochen . Er darf während dieser
Zeit nie aus dem Kochen kommen und wenn das Wasser

einkocht , muß stets etwas kochendes Wasser zugegossen
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werden ; dann nimmt man das Tuch heraus , legt es auf
eine flache Schüssel , bindet es auf, deckt eine passende
Schüssel darüber und kehrt sie schnell um .

83 . Gebackene Obstspeise .
Man entstielt 1 Pfd . saure Kirschen oder Zwetschen ,

oder man nimmt Aepfel , schält sie , zuckert sie leicht ein
und stellt sie warm . Unterdessen verkocht man 3/4 Pfd .
Grieß mit 1/2 Liter Wasser , dem man 2 Eßlöffel Zucker
zugesetzt hat . Unter ständigem Rühren läßt man die
Masse etwas abkühlen , gibt dann den Saft einer Zitrone
und etwas Zitronenzucker dazu , rührt 1 Eigelb und dar¬
auf auch den Eierschnee hinein , um zum Schluß das ge¬
zuckerte Obst beizumengen . Alles das wird nach dem
Durchrühren in eine ausgefettete Form geschüttet , darüber
komm'en einige Butterflöckchen . Man backt die Speise
eine knappe Stunde im Ofen .

84 . Gebackenes Obstmus .
Einige geschälte Quitten und ebensoviele oder etwas

mehr geschälte und zerschnittene Aepfel werden in ganz
wenig Wasser .recht weichgekocht , dann streiche man das
Mus durch ein Sieb , mische es mit 1 — 2 Löffeln ge¬
riebenem Zwieback , 5 — 6 Stück geriebenen Nüssen oder
Aprikosenkernen, etwas Zucker , etwas geriebener Zitronen¬
schale und , wenn man es daran haben will , ein Ei , gibt
die Masse in eine geschmierte Backform und läßt die
Speise im Ofen 1/2 — ^ Stunde backen . In der Form
auftragen .

85 . Obstpfanne .
Man schneidet von gewöhnlichem Brot ziemlich dicke

Scheiben ab und ordnet diese nebeneinander in einer mög¬
lichst großen , flachen , ansgefetteten Bratpfanne an . Die
entstehenden Lücken werden sorgsam mit geriebenem Brot
ausgefüllt , wobei darauf zu achten ist , daß dann die jPfanne
gleichmäßig ausgefüllt ist . Inzwischen hat man aus be¬
liebigem Obst ein recht dickes Kompott mit Zucker ein¬
gekocht . Dieses dicke Mus wird jetzt auf das Brot ge -

Gesegnete Mahlzeit . ^
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strichen , dann streut man einige geriebene Mandeln , es
können auch Bucheckern sein , darauf , gibt eine dünne
Schicht geriebenes Brot darauf und legt obenauf einige
Marmeladeflöckcheu. Nun wird die Pfanne 20 Minuten
lang in einen heißen Ofen geschoben , damit sie gut
durchbäckt .

86 . Semmelpfanne .

1 Brötchen wird in feine Scheiben geschnitten und
mit einer halben Tasse heißer Magermilch zugedeckt
stehen gelassen , bis es weich ist . Es wird nicht aus¬
gedrückt ; dann gibt man 2 Eigelb , 1 Eßlöffel ausge¬
bratenen Speck , 1 fein geschnittene gedämpfte Zwiebel
dazu , rührt alles gut und zieht zuletzt den Eierschnee
darunter . In einer tiefen Eierkuchenpfanne läßt man
1 Löffel Fett heiß werden , gibt die ganze Masse hinein
und backt den Kuchen von beiden Seiten schön braun .
Grüner Salat paßt dazu .

87 . Windbeutel .

50 Gramm Butter , Liter Wasser , 1 Prise Salz
werden zum Kochen gebracht mit 140 Gramm gesiebtem
Mehl zum Kloß abgebacken , unter den heißen Teig rührt
man 4 kleine , mit etwas Zucker verschlagene Eier und
1 Eßlöffel Zitronenzucker . Mit 2 in kaltes Wasser ge¬
tauchten Löffeln setzt man auf das Backblech Kugeln von
der Größe eines kleinen Aepfels , schiebt sie sofort in den
heißen Backofen und läßt sie dunkelgelb backen . Nach
dem Erkalteir werden sie ausgeschnitten und mit Schlag¬
rahm oder Creme gefüllt .

88 . Kartofselkrapfen (Pfannkuchenersatz ) .
Am besten drückt man erkaltete Salzkartoffeln durch

die Kartoffelpresse und mischt sie mit etwas Magermilch ,
im Notfall mit etwas Wasser , 1 Löffel aufgelöstem Fett ,
den man aber auch weglassen kann , etwas geriebener
Zitronenschale oder etwas gestoßener Vanille , etwas
Zucker , gibt ein paar Löffel Kartoffelmehl dazu und 1 Tee -
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lösfel Backpulver , vielleicht auch etwas geriebene Semmel .
Inzwischen hat man ein paar in feine Stücke geschnittene
Aepfel mit wenig Wasser und Zucker kurz durchgeschmort
und zunh > Erkalten gestellt . Der Teig muß gut halten ,
man taucht die Hände in kaltes Wasser , damit der Teig
nicht klebt , und formt runde Klöße , die man vorsichtig mit
etwas Aepfeln füllt , sodaß der Teig gut die Aepfel um¬
hüllt . Nun drückt man die Klöße flach wie Krapfen .
Wenn man Fett genügend hat , backt man die Krapfen
in gelblich gewordenem Fett auf beiden Seiten goldbraun .
Sie müssen vorsichtig gewendet werden . Wenn man nicht
so viel Fett hat , reibt man das Backblech vorsichtig mit
etwas Fett ein , legt die flachen Krapfen so darauf , daß
sie sich nicht berühren und läßt sie , sie ebenfalls vorsichtig
zweimal wendend , auf beiden Seiten braun backen . Die
Krapfen werden mit Zucker bestreut , zum Tee gereicht oder
auch als Nachtisch . Man kann auch eingemachte Kir¬
schen ( ohne Saft ) zur Füllung nehmen oder steife Mar¬
melade , muß aber die Krapfen immer so formen , daß
die Füllung nicht herauskommt .
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89 . Kürbiskuchen .
1 Stück reifer , aber nicht weicher Kürbis wird in

Stücke geschnitten und ohne Wasser zu Brei gedämpft
und durch ein Sieb gestrichen . Von diesem Brei nimmt
man eine Tasse voll , mischt eine halbe Tasse Zucker ,
1 Ei , 3 Tassen Mehl , 1 Eßlöffel geschmolzener Butter
oder Fett , 1/2 Teelöffel Salz und 3 Teelöffel Backpulver
darunter , füllt den Teig in mehrere kleingerippte oder
glatte Förmchen oder in eine größere Form und backt in
mäßiger Osenhitze 25 — 40 Minuten ( die großen Kuchen
brauchen etwas länger ) .

9V . Pslaumenauslaus .
2 Eier , 100 Gramm Zucker , 120 Gramm Mehl ,

1 Teelöffel Backpulver , 21/2 Pfd - Pflaumen oder Zwi¬
schen , die eingezuckert sind .

Die ganzen Eier werden mit Zucker schaumig ge¬
rührt , Mehl und Backpulver dazugegeben . Der Teig
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wird in die vorbereitete Auflaufform gefüllt , darauf
kommen die entsteinten Pflaumen . Der Auflauf muß
1 — 11/2 Stunden backen .

9 ! . Mandelspeise .
Man reibt von 100 Gramm Semmel die Rinde ab ,

schneidet sie in zentimeterdicke Scheiben und gießt 1/4 Liter
Magermilch darüber . Nachdem sie durchweicht sind , wer¬
den . sie in die gebutterte Auflaufform gelegt , dann rührt
man 70 Gramm feingeschnittene Mandeln , 1 Eigelb ,
20 Gramm Fett , etwas Zucker und Vs Liter Milch
zu einem dicken Brei , den man mit 10 Gramm Semmel¬
brösel bindet . Die Mandelmasse wird auf die Semmel¬
unterlage gestrichen und die Speise bei mäßiger Hitze
goldgelb gebacken . Kompott oder Vanillesoße dazu .

92 . Herbstspeise .
1 Pfd . Holunderbeeren werden gut gewaschen und

mit 1/2 Pfd . geschälten , zerschnittenen Aepfeln und 1/4 Pfd .
halbierten , entkernten Zwetschen , 1 Löffel geriebener Sem¬
mel , etwas Zimt , 2 Eßlöffel Zucker und 1/2 Liter Wasser
erst 20 Minuten angekocht und dann so lange in der
Kochkiste weiter gekocht , bis es ein dicker Brei geworden
ist , was immerhin 5 — 6 Stunden dauern wird .

98 . Sagokoch .
In 1/2 Liter aufgelöster Trockenmilch kocht man

1/8 Liter Sago , bis dieser ganz durchsichtig ist und läßt
ihn auskühlen ; man rührt 50 Gramm Butter schaumig ,
gibt 1 Paket Vanillezucker dazu , 2 Eidotter , den aus¬
gekühlten Sago , nach Wunsch Zucker und 2 geschlagene
Eierschnee . Man gibt das Ganze in eine feuerfeste Schüssel
und backt es im Ofen .

94 . Kirschenmichel .
6 Semmel werden in Milch eingeweicht , gut ausge¬

drückt , mit 1 Ei, etwas Zucker und Zimt und 1 Pfd . aus¬
gesteinten Kirschen verrührt und dann in einem mit Fett
gestrichenen Tiegel etwa 3 /̂ Stunden gebacken .
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95 . Kirschenbettelmannskuchen .
500 Gramm entkernte saure oder süße Kirschen wer¬

den mit dem nötigen Zucker möglichst ohne Wasser zu
Kompott gekocht , das so kurz eingekocht sein muß , daß
sich der Saft nicht viel absondert . Dieses Kompott gibt
man in eine Auflaufform oder in eine feuerfeste Schüssel .
5 Tassen geriebenes Brot wird mit 1 Tasse Zucker , etwas
gestoßenem Zimt , 1 Ei und 1 Eßlöffel saurer Sahne ver¬
rührt und über die Kirschen gegeben . Die Speise wird
im jOfen fast 1 Stunde schön braun gebacken und , mit
Zucker bestreut , warm zu Tisch gegeben .

96 . Apselspeise mit Zwieback .
Man schalt eine Anzahl guter Aepfel , schneidet sie

in seine Scheibchen , wobei man das Kernhaus entfernt
und stellt sie mit Zucker bestreut und mit etwas Rum
oder Weißwein besprengt 1 Stunde auf die Seite . In¬
zwischen hat man Zwieback gemahlen und mit etwas
feinem Zucker und Zimt bestreut . Eine feuerfeste Schüssel
wird mit Butter ausgestrichen , dann kommt eine Schicht
Zwieback , darauf Aepfel , ein paar Korinthen , wieder Zwie¬
back , zuletzt 1 — 2 Löffel Butter . Die Speise wird 1 Stunde
im Ofen gebacken ; man kann sie nicht stürzen .



Um gutes Hefebackwerk zu erhalten , ist vor allen
Dingen gute frische Hefe nötig . Am besten ist die über¬
all eingeführte Preßhefe , die sich leicht mit warmer Milch
auflösen läßt und dann gleich benützt werden kann . Man
rechnet auf 1 Pfd . Mehl etwa 20 Gramm Hefe . Um
Hefebackwerk zu machen , erwärme man erst das Mehl . Dann
rühre man die Hefe mit etwas lauwarmer Milch , etwas
Mehl , 1 Stückchen Zucker leicht an und läßt sie an einem
warmen Orte gehen , bis dieser sogenannte Vorteig steigt .
Inzwischen hat man das gewärmte , gesiebte Mehl , die ver¬
quirlten Eigelb , die zerlassene Butter , etwas Salz oder
was sonst noch zum Hefeteig gehört , in eine große Rühr¬
schüssel getan , mischt den gegangenen Vorteig darunter
und schlügt den Teig ab , d . h -. , man schlägt den Teig mit
dem Löffelrücken von einer Seite der Schüssel zur andern ,
dreht die Schüssel dann um und schlage so weiter , bis der
Teig Blasen wirft und sich von Schüssel und Löffel löst .
Bei der ganzen Zubereitung von Hefeteig muß man
ängstlich Zugluft vermeiden . Dann wird der Teig an
einen mäßig warmen Ort gestellt — ja nicht auf den
Ofen selbst — ; zum Gehen braucht er 2 — 21/2 Stunden .
Jetzt rolle man den Teig aus als Tortenboden oder forme
il )N zum Kuchen , oder fülle ihn in die vorgerichtete Form
und stelle ihn , wenn irgend die Zeit reicht , noch einmal
zum Aufgehen .

1 . Roggenbrot .
6 Pfd . Roggenmehl , 15 Gramm Sauerteig , 15 Gramm

Doppelhefe , I 1/2 Liter lauwarmes Wasser , 50 Gramm
Salz .

5 Stunden vor dem Backen rührt man in der Mitte
des Mehles Sauerteig , Hefe , 1/2 Liter lauwarmes Wasser
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zu einem dicken Brei an , bedeckt die Masse mit einem
Tuch und läßt sie an einem warmen Orte aufgehen .
Dann verknetet man Salz und das übrige lauwarme
Wasser mit dem Teig , drückt ihn in längliche Formen
ein , läßt ihn 3 Stunden aufgehen und backt das Brot
bei starker Hitze I 1/2 — 2 Stunden .

2 . Weißbrot .
2 Pfd . Mehl , 1/2 Liter Milch oder Wasser , 50 Gramm

Hefe , 40 Gramm Butter , 1 Teelöffel Zucker ' und 16 Gramm
Salz .

Man bereitet aus den erwähnten Zutaten einen
Hefeteig , den man ordentlich gehen läßt . Dann knetet
man ein längliches Brot davon , läßt nochmals gehen
und backt dann auf dem Blech dunkelgelb .

3 . Englisches Kastenbrot .
1 Pfd . weißes Mehl , Liter Milch , 20 Gramm

Hefe , 8 Gramm Salz , 20 Gramm Butter .
Man bereitet einen Hefeteig , läßt ihn entweder in

der Form aufgehen , in der er dann auch gebacken wird ,
oder in einer Schüssel . Dann formt man ein längliches
Brot davon und läßt es dunkelgelb backen .

4 . Zwieback .

1/ 2 Pfd . Mehl , 4 Eßlöffel Wasser , 25 GraMN Hefe ,
30 — 40 Gramm Butter , 10 — 40 Gramm Zucker , 8 Gramm
Salz und 1 Ei . Man bereitet einen Hefe - ( Backpulver¬
teig ) , verknetet ihn tüchtig und läßt ihn aufgehen . Mit
beiden Händen formt man kleine Ballen , drückt sie läng¬
lich flach , stellt sie nebeneinander auf das vorbereitete
Blech , läßt sie nochmals 10 Minuten aufgehen und backl
sie bei guter Mittelhitze braun und gar . Um den Ein¬
back zu rösten , schneidet man ihn nach dem Erkalten in
l Zentimeter dicke Scheiben , legt diese wieder auf das Blech ,
läßt sie in sehr heißem Ofen von beiden Seiten dunkelgelb
rösten . ^
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5 . Mohnbrötchen .
1 Pfd . Weizenmehl , 3 ,4 Pfd . Roggenmehl , 70 Gramm

Hefe , 1/2 Liter Milch , 60 Gramm Butter , 1 — 2 Eier ,
1/ 2 Teelöffel Salz , nach Belieben 125 Gramm Zucker ,etwas Mohn .

Man bereitet einen Hefeteig , läßt ihn ausgehen , dann
formt man runde Brötchen , läßt sie auf dem Blech noch¬
mals aufgehen , bepinselt sie mit etwas übrig gelassenem
Ei , bestreut sie mit Mohn und läßt sie bei guter Mittel¬
hitze dunkelgelb backen .

6 . Kranz oder Wickelkuchen .
1/ 2 Pfd . Mehl , 1/ 3 Liter Milch , 50 Gramm Hefe ,50 Gramm Butter , 1 Ei , 1 Eiweiß , 65 Gramm Zucker ,

5 Gramm Salz .
Zur Füllung 35 Gramm gewiegte süße Mandeln ,

30 Gramm Korinthen , 30 Gramm Rosinen , 40 Gramm
Zucker , 1 Teelöffel Zimt , 40 Gramm Butter . Zum Be¬
pinseln 1 Eigelb , 20 Gramm geschnittene süße Mandeln .
Man setzt das Hefestück an . Während die Masse geht ,
bereitet man die Füllung , zieht dazu die Mandeln ab ,
wiegt 35 Gramm davon , schneidet 20 Gramm in Stifte ,
wäscht die Korinthen und Rosinen und mischt die Mandeln ,
Rosinen , Zucker und Zimt auf einen Teller . Dann rollt
man auf einem bemehlten Brett mit bemehlten Händen
den Teig in der Größe der Form aus , streicht die Füllung
darüber , pflückt die Butter in Stückchen darauf , wickelt
dann den Teig zusammen , läßt ihn nochmals in der
Form gehen und bestreicht und backt ihn dann 14 Stunde .
7 . Dampfnudeln .

1 Pfd . Mehl , 1/5 Liter Milch , 15 Gramm Hefe , etwasSalz oder Zucker .
Man rührt mit 1 Prise Salz oder Zucker 15 Gramm

Hefe glatt und macht mit etwas Mehl und Milch einen
Vorteig und läßt ihn gehen . Man stellt die Schüssel in
die Wärme ; wenn der Teig genügend gegangen ist , muß
man ihn tüchtig schlagen . Dann sticht man mit einem



Glas runde Küchlein davon ab , die man auf ein erwärmtes
bestäubtes Nudelbrett setzt und nochmals 10 Minuten gehen
läßt . In einem niedern Eisentopf , der gut schließen muß ,
gibt man 1/2 Tasse Wasser , Salz oder Zucker , 1 Eßlöffel
Butter oder Fett , läßt dies zusammen aufkochen , bis es
Bläschen zeigt , setzt die Dampfnudeln vorsichtig hinein
und verschließt den Topf gut . Nun läßt man die Dampf¬
nudeln etwa 25 Minuten auf der Seite des Herdes auf -
ziehen . Nach etwa 15 — 20 Minuten fangen die Dampf¬
nudeln an zu prasseln , das ist das Zeichen , daß sie fertig
sind . Dann wird der Deckel vorsichtig abgenommen ,
die Dampfnudeln mit dem Schäufelchen abgelöst , daß die
Kruste dran bleibt und auf einer erwärmten Schüssel
sofort serviert .

8 . Hefepudding ( für 8 — 10 Personen ) .
1 Pfd . Mehl , 25 Gramm Hefe , 1/4 Liter Milch ,

30 Gramm Butter , 1 — 3 Eier , 50 Gramm Zucker , etwas
abgeriebene Zitronenschale , 1/4 Teelöffel Zimt , 1 Messer¬
spitze Nelken , 1 Prise Salz , nach Belieben 50 — 150 Gramm
Korinthen , 25 Gramm Sultaninen , 15 Gramm fein ge¬
wiegtes Zitronat . Man bereitet einen Hefeteig , füllt ihn
in die ausgepinselte Puddingform und läßt ihn darin
aufgehen ; dann wird er im Wasserbad I 1/2 Stunde ge¬
kocht .

9 . Hefekuchen .
1 Pfd . Mehl , 30 Gramm Hefe , 1/4 Liter Milch ,

2 Eier , 60 Gramm Butter , 90 Gramm Zucker , 40 Gramm
Rosinen , abgeriebene Schale einer Zitrone .

Das Mehl wird gesiebt , die Hefe mit etwas lau¬
warmer Milch durchgerührt . Sodann setzt man den Hefe¬
teig an , zuletzt gibt man die Rosinen daran . Der Teig
wird geschlagen , bis er Blasen wirft . Sodann gibt man
ihn in die vorbereitete Form , läßt ihn aufgehen und
backt den Kuchen 2/4 Stunden . Der Teig darf nicht zu
lose sein ; wenn nötig , läßt man von der Milch etwas
zurück .



10 . Schneckennudeln .

1 Pfd . Mehl , 30 Gramm Hefe , 40 Gramm Zucker ,

1/ 4 Liter Milch , 20 — 40 Gramm Butter , 1 — 2 Eier ,
1/ 2 Teelöffel Salz . Zum Bestreichen 50 Gramm zerlassene

Butter , 2 Eßlöffel Zucker , 1/ 2 Teelöffel Zimt , 50 Gramm

Korinthen oder Sultaninen .

Man bereitet Hefenteig , der so fest sein muß , daß

man ihn ausrollen kann . Nachdem er aufgegangen , wird

er ungefähr 1/ 2 em dick ausgewellt , mit der zerlassenen

Butter bestrichen und mit Zucker und Zimt bestreut . Man

schneidet ihn mit dem Kuchenrädchen in lange 2 — 3 ein

breite Streifen , belegt diese mit Rosinen und rollt jeden

auf . Die Schneckennudeln müssen auf dem Blech noch¬

mals aufgehen , werden dann mit verschlagenem Ei oder

Milch bestrichen , bei guter Mittelhitze dunkelgelb garge¬
backen . ,

Butter und Eier können eventuell wegbleiben .

11 . Weihnachtsstollen .
11 / 4 Pfd . Mehl , 1 Tasse Milch , 2 Päckchen Back¬

pulver , 175 Gramm Zucker , 1 Teelöffel Salz , 125 Gramm

Butter , 65 Gramm Sultaninen , 175 Gramm Korinthen ,

50 Gramm Zitronat und Orangeat , 70 Gramm Mandeln ,

5 Gramm bittere Mandeln , 1 Päckchen Vanillezucker ,

3 Eier , 1 Gläschen Arrak .

Zucker und Eigelb werden schaumig gerührt , die

Butter mit dem Mehl verarbeitet , dann nach und nach

die anderen Zutaten fest darunter geschafft und zuletzt

die 3 Eiweiß . Der Teig wir in Stollenform gebracht

und auf dem Backblech in guter Hitze gebacken .

12 . Mandelkranz .
I 1/ 4 Pfd . Mehl , 1/ 4 Liter Milch , 100 Gramm Butter ,

die ausgelassen oder zu Sahne gerührt wird , 60 Gramm

Zucker , 3 Eigelb , 50 Gramm Hefe oder 40 Gramm Back¬

pulver . Man bereitet von den Zutaten einen festen Teig

( läßt den Hefeteig aufgehen ) , rollt ihn ziemlich dünn aus

und bestreicht ihn mit folgender Füllung :



125 Gramm Zucker , knapp 1/ 3 Liter Wasser werden

gekocht , bis es Blasen wirft . Dann gibt man 100 Gramm

ungeschälte geriebene Mandeln oder Nüsse dazu , zuletzt

die 3 Eischnee . Der Teig wird zusammengerollt und in

die gut vorbereitete Form gelegt . Hefeteig läßt man noch

10 — 15 Minuten ausgehen . Bei gutet Mittelhitze muß

der Kuchen ungefähr 1 Stunde backen .

13 - Hesetopfkuchen .

1 Pfd . Mehl , 50 Gramnt Hefe , 1/ 4 Liter Milch ,

100 Gramm Butter , 100 Gramm Zucker , 4 Eier , 1/ 2 Tee¬

löffel Salz , 30 Gramm süße , 4 Stück bittere Mandeln ,

1/ 2 abgeriebene Zitrone , 30 Gramm Zitronat und

70 Gramm Sultaninen . Von Mehl , Hefe und Milch

bereitet man ein Hefestück . Die Butter wird zu Sahne

verrührt , die ganzen Eier , Zucker und alle übrigen Zu¬

taten dazugegeben , zuletzt das aufgegangene Hefestück und

dann wird der Teig geschlagen , bis er Blasen wirft . Man

läßt ihn in vorbereiteter Form aufgehen und backt ihn

bei guter Hitze 1 Stunde .

14 . Hesekranz .

2 Pfd . Mehl , 100 Gramm Butter , 2 Eier , 100

Gramm Zucker , 1 Prise Salz , 80 Gramm Hefe , 1/ 2 Liter

Milch und die abgeriebene Schale einer Zitrone . Man

bereitet einen ziemlich festen Hefeteig und läßt ihn auf¬

gehen . Man teilt ihn in 3 gleichmäßige Stücke , formt

sie zu langen Rollen und legt einen geflochtenen Kranz

daraus , läßt ihn auf dem Blech nochmals 10 — - 20 Minuten

aufgehen , bestreicht ihn mit Ei und backt ihn 1 Stunde

' ' bei guter Hitze .

15 . Kasfeebrot .

1 Pfd . Mehl , 2 gekochte geriebene Kartoffeln , 1/ 4 Liter -

Magermilch , 1 Ei oder 1 Teelöffel Eiersatz , Zucker ,

20 Gramm Hefe oder 1 Päckchen Backpulver und etwas

Butter zum bestreichen . Bei Verwendung von Hefe müssen

alle Zutaten angewärmt werden . Aus Hefe , einem ge -



häuften Löffel Mehl und etwas Milch stellt man einen
Vorteig zum Anfgehen . In der Milch wird das Ei oder
der Eiersatz verquirlt und abwechselnd mit dem Mehl
zum Hefestück gegeben . Dazu 2 große gekochte geriebene
Kartoffeln und Zucker nach Geschmack . Der ziemlich feste
Teig muß gut verarbeitet werden , wird dann mit einem
Tuche verdeckt , an einen warmen Ort gestellt , bis er gut
aufgegangen ist . Dann formt man einen runden oder-
länglichen Leib daraus , bestreicht ihn mit Butter und backt
1 Stunde im Ofen . Will man Backpulver als Triebmittel
verwenden , so werden alle Zutaten in eine Schüssel ge¬
schüttet , bis auf Mjilch und Ei , die miteinander verquirlt
und dann unter den Teig gerührt werden .

16 . Gefüllter Bienenstich .

250 Gramm Mehl , 1 Ei , 4 Eßlöffel Milch , 15 Gramm
Hefe oder Backpulver , 50 Gramm Zucker , 40 Gramm
Butter und die abgeriebene Schale einer Zitrone .

Der Teig muß so fest sein , daß er sich ausrollen läßt .
Man backt davon 2 dünne Böden , der eine Boden wird
vor dem Backen mit folgender Füllung gestrichen . 100
Gramm Zucker , 100 Gramm Butter , 2 Eßlöffel Wasser ,
100 Gramm abgezogene geriebene Mandeln . Der Zucker
wird mit dem Wasser geläutert , dann Butter und Mandeln
dazugegeben und alles gut gerührt . Nach dem Erkalten
wird der unbestrichene Boden mit Vanillecreme bestrichen ,
der andere Boden mit der Füllung darauf gelegt . Das
Vanillecreme zum Füllen : 1/4 Liter Milch , 2 Eier ,
20 Gramm Weizenmehl , 40 Gramm Zucker , 1/4 Stange
Vanille , 1 Prise Salz . Milch , Zucker und Vanille wer¬
den aufgekocht . Die Eigelb werden mit etwas zurück¬
gelassener kalter Milch und Mehl glatt gerührt . Die
kochende Milch dazugegossen . Man läßt die Masse unter
rühren einmal aufkochen , zieht schnell den steifen Ei -
fchnee darunter und läßt sie damit noch einmal aufkochen .

17 . Bundkuchen .
Von 1 Pfd . Mehl wird mit lauwarmer Milch und

40 Gramm aufgelöster Hefe ein Teig gemacht , der nicht
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ganz fest sein soll . Während man diesen zum Gehen
in die Wärme stellt , rührt man 60 Gramm Butter
schaumig , gibt 3 ganze Eier , 4 Eßlöffel Mehl , 80 Gramm
Zucker , 1 Prise Salz , etwas abgeriebene Zitronenschale
dazu und rührt dieses unter den gut gegangenen Teig .
Diesen schlägt man mit dem Kochlöffel so lange , bis er sich
von der Schüssel löst . Nach Belieben kann man in den Teig
noch 60 Gramm gewaschene Sultaninen und etwas ge¬
schälte geriebene Mandeln hineinarbeiten und füllt die
Masse in eine gut gestrichene - mit Weckmehl ausgestreute
Form . Nun läßt man den Teig noch einmal gehen und
backt den Kuchen in mäßig heißem Ofen 1 Stunde .

18 . Mandelkuchen .
3/ 4 Pfd . Mehl , 2 Eier , 25 Gramm Hefe , etwas Salz

und etwas Zitronenschale . Von diesen Zutaten macht
man einen Teig wie beim Hefekranz . Nachdem er ge¬
gangen ist , rollt man ihn auf und legt ihn auf ein mit
Butter bestrichenes Blech und läßt ihn nochmals gehen .
Dann wird 1/4 Pfd . Butter schaumig gerührt , 1/4 Pfd .
Zucker und 2 Eigelb zugegeben und mitgerührt , dann
gibt man 1/4 Pfd . geschnittene und geriebene Mandeln
und zuletzt den geschlagenen Eierschnee zu . Wenn der
Teig genügend gegangen ist , gibt man diese Masse oben
auf und backt den Kuchen 1/2 Stunde . Den Rand be¬
streicht man mit Eigelb .

19 . Malakoff ( Russisches Brot ) .
1 Pfd . Mehl , etwas Salz , 1 Teelöffel Kümmel und

20 Gramm Hefe werden zu einem Teig verarbeitet und
zum Gehen in die Wärme gestellt . Alsdann gibt man
ihn in eine längliche Form , die man mit einem Deckel
gut schließt . Während dem Backen muß man die Form
ein paarmal aufstampfen .

20 . Obstkuchen ! .
1/ 2 Pfd . Mehl , 10 Gramm Butter , Vs Liter Milch ,

20 Gramm Hefe , 1 Ei , 2 Löffel Zucker .
Milch , Hefe und 1 Löffel Mehl werden zuerst zum



Aufgehen hingestellt , dann mit den übrigen Zutaten der
Teig angemacht und gut geschlagen . Er wird auf ein ge¬
fettetes Blech gestrichen und muß an warmer Stelle erst
aufgehen , ehe man das Obst darauf legt .

21 . Obstkuchen ll .

1/ 2 Pfd . Mehl , V8 Liter Milch , 1 Teelöffel Eiersatz ,
1 Prise Salz , 1 Eßlöffel Zucker , 15 Gramm Hefe , Obst
zum Auflegen .

Milch , Eiersatz , Zucker und Hefe und 1 Löffel Mehl
werden verrührt und , wenn dies an warmer Stelle aus¬
gegangen ist , das übrige Mehl darunter geschafft . Der
Teig wird sehr dünn ausgerollt , auf ein gefettetes Brett
gelegt und wieder warm gestellt , damit er schön aufgeht .
Man kann jedes Obst nehmen : ausgesteinte Kirschen ,
Zwetschen , Heidelbeeren ; Aepfel werden geschält , in
Scheiben geteilt und mit ganz wenig Wasser halbweich
gedünstet , ehe man sie auf den Teig legt .

22 . Obstkuchen mit Käse .
Ein Obstkuchen wird nach einer der vorigen An¬

leitungen gemacht . Wenn die Aepfel schon aufgelegt sind ,
streicht man 1/2 Pfd . weichen Käse durch ein Haarsieb ,
gibt etwas Zucker und etwas Vanille , ein paar jSultaninen ,
etwas Zimt und 1 Ei dazu und gießt es gleichmäßig über
den Kuchen und schiebt das Blech in den Ofen .

23 . Käsekuchen .
225 Gramm Mehl , 2 Eier , etwas Milch , 25 Gramm

Butter , 50 Gramm Zucker , 35 Gramm Hefe , 1/2 Pfd .
weißer Käse , 1 Prise Salz , Vanillin , nach Belieben
Rosinen .

Hefe , etwas Milch und Mehl werden zum Aufgehen
gestellt . Inzwischen rührt man Eigelb , Butter und Zucker
gut ab , gibt das Mehl dazu und einige Löffel Milch , dann
die Hefe und Gewürze , zuletzt den Eischnee . Mit dem
Käse wird der Teig gut durchgearbeitet , dann für 1 Stunde
warm gestellt . Kleine runde Kuchen werden geformt und
auf einem Blech im Ofen dunkelgelb gebacken .
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24 . Fastnachtsküchlein I .
1 Pfd . Mehl , 20 Gramm Hefe , 1/4 Liter Milch ,

60 Gramm Butter , 60 Gramm Zucker , 1 Teelöffel Salz ,
1 Ei und Backfett .

Man macht einen Vorteig , läßt ihn gehen und dann
vollendet man den Teig mit den genannten Zutaten
und läßt ihn dann nochmals an einem zugfreien warmen
Orte gehen . Das Nudelbrett wird mit Mehl bestreut .
Der Teig fingerdick ausgewelkt und dann werden mit
einem Wasserglas runde Küchlein ausgestochen , die man
dann noch einmal 20 Minuten gehen läßt . In einer
Bratpfanne läßt man Fett sehr heiß werden , erst wenn
sich um den eingesteckten Kochlöffel kleine Bläschen bilden ,
legt man die Küchlein nach und nach hinein und läßt sie
goldbraun backen , was etwa 8 Minuten dauert . Sie
werden mit einem Schaumlöffel herausgenommen und
noch heiß mit Zucker und Zimt bestreut .

25 . Ausgezogene Fastnachtsküchlein II .
Die gleichen Zutaten und die gleiche Zubereitung

wie in der vorigen Vorschrift . Nach dem Gehen wird
der Teig wieder fingerdick ausgewellt , dann aber mit
dem Backrädchen in verschobene Rechtecke geschnitten . Nach¬
dem sie nochmals eine halbe Stunde gegangen sind , zieht
man sie in der Mitte dünn aus und backt sie schwimmend
goldgelb . Nach dem Backen werden sie noch heiß mit
Zucker und Zimt bestreut .

26 . Hefenwaffeln .
Man mache ein Hefenstück aus etwas Mehl ,

20 Gramm Hefe und etwas lauer Milch . Wenn es ge¬
gangen ist , gibt man 500 Gramm Mehl , 2 Eier , etwas Salz ,
1/2 Liter Milch und etwas abgeriebene Zitronenschale dazu ;
schlage den Teig tüchtig ab , lasse ihn mehrere Stunden ,
am besten über Nacht , an nicht zu kaltem Orte ruhen .
Man gibt in jede Form des Waffeleisens ein wenig Butter ,
dann einen kleinen Schöpflöffel Teig und hält das Eisen
ins Feuer , bis die Waffeln auf beiden Seiten fertig sind .
Sie werden mit Zucker bestreut .
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27 . Topfnudeln .
1 Pfd . trockener Hefe , ^ Pfd . Mehl , 10 Gramm

Preßhefe , die in 1/3 Liter lauwarmer Milch aufgelöst
wurde und etwas Salz , werden zu einem Teig verarbeitet ,
dann längliche Nudeln davon geformt . Diese läßt man rer
mit einem Tuche zugedeckt auf dem Nudelbrett I1/2 bis Mei
2 Stunden gehen , dann backt man fie im Tiegel mit Milch , MHSchmalz und etwas Zucker . Man nimmt soviel von der M ,'i
Flüssigkeit , daß sie etwas die Nudeln bedeckt , läßt sie a
kochen , daß die Topfennudeln darin schöne Krüstchen be - . M
kommen . Man ißt Dunstobst dazu . Mei

HMhl
28 . Hefenanisbrot . 2 ^

2 Pfd . Mehl werden mit 40 Gramm Hefe , etwas -Emzl
lauer Milch zum Hefenstück verarbeitet , dazu 1/3 Pfd .
Butter , 1 Ei , etwas Anis , Zucker und Milch . Der Teig
wird recht geschafft , man läßt ihn wieder gehen, setzt lange
Brötchen aufs Blech , läßt sie wieder gehen , bestreicht sie M !
mit etwas Eigelb und backt fie bei lindem Feuer , schneidet
sie noch warm in Schnitten . Am nächsten Tag backt man Äug
die Schnitten auf beiden Seiten .

29 . Hefenklöße .
Zutaten : 450 Gramm Mehl , etwas Milch , 1 Ei ,

18 Gramm Hefe , etwas Zucker und Zitronenschale . Man
macht einen Hefenteig , läßt ihn gehen , vermischt ihn dann
mit dem übrigen Mehl , gibt das Ei , etwas Salz , den
Zucker und soviel Milch dazu , daß es einen sehr festen
Teig gibt . Man läßt ihn , wenn er tüchtig abgeschlagen
ist , 2 Stunden gehen , formt dann auf dem bemehlten
Nudelbrett Klöße daraus , die noch einmal 1/2 Stunde
gehen müssen , oder sticht mit dem Löffel Spatzen ab ,
gibt sie auf einen Seiher und kocht sie entweder 1/4 Stunde
im Dampf , oder 10 Minuten in einem großen Topf
Salzwasser . Man muß die Klöße sofort , wenn sie ge¬
kocht sind , in der Mitte auseinander reißen , da sie sonst
zusammenfallen . Wenn sie ohne Ei bereitet werden , nimmt
man 25 Gramm Hefe .

« U !

Skr



12 . Vom Pudding .
Der Pudding ist immer eine nahrhafte , sehr

empfehlenswerte Speise ( wir erinnern an die Gemüse¬
puddings , Fischpuddings usw . , die vorn im Kochbuch zu
finden sind ) , die auch , als Süßspeise nach einer dicken
Suppe gegeben , vollständig zum Sattwerden ausreicht .

Man merke sich , daß die Eier fast ganz durch Grieß -
und Eiersatz , daß die so selten gewordene Milch durch
angerührtes Milchpulver oder durch Magermilch und daß
die Semmel ' oder das Milchbrötchen durch gebähtes
Schwarzbrot oder durch Zwieback ersetzt werden können ,
ohne den Pudding zu verschlechtern . — Die Puddingform
muß gut und dicht sein , daß kein Wasser eindringen kann .
Sie muß sehr gut ausgepinselt und dann mit Bröseln
ausgestreut werden , damit der Pudding nirgends an -
hängen kann . Man sorge dafür , daß bei Aufläufen und
Puddings , die im Herd oder Gasbackofen aufgezogen wer¬
den , letzterer schon die nötige Hitze hat , wenn die Masse
hineingestellt wird ; ist der Ofen zu heiß , so muß er vor¬
her aufgemacht und für weniger starkes Feuer gesorgt
werden . Fast alle Aufläufe kann man wie die Puddings
im Wasserbad kochen ; dazu läßt man in einem großen Topf ,
in den die Puddingform gut hineinpaßt , etwas Wasser
kochen , füllt die gut gefettete Puddingform mit dev Masse
nur zu 2/g voll , damit sie Platz zum Mufgehen hat , auch
den Deckel der Form bestreicht man mit Butter und bestreut
ihn , wie die Form , mit Semmel - oder Zuckerbröseln , dann
schließt man den Deckel fest . Das Wasser des Topfes , in
dem der Pudding gekocht wird , darf nur zur Hälfte der Form
reichen . Der Wassertopf muß auch fest geschlossen werden .
Nach 20 Minuten kochen kann man das ganze Wasserbad ,
ohne den Deckel zu öffnen und ohne an dem Topf zu
rütteln , um Feuer zu sparen , sehr vorsichtig in die Koch -

Gesegnete Mahlzeit . 15
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kiste stellen ; der Pudding muß aber unausgesetzt die nötige
Zeit fortkochen , da er sonst leicht zusammensinkt . Dann
hebt man vorsichtig den Deckel ab und stürze ihn auf er¬
wärmte Platte .

1 . Einfacher Brotpudding .
1/ 2 Pfd . altes Brot , halb Wasser halb Milch zum

Einweichen , 1 Ei , 20 Gramm Butter , etwas Rosinen
und Zucker .

Brot - und Semmelreste werden eingeweicht , aus¬
gedrückt und glatt verrührt , Butter , Zucker und das Ei¬
gelb werden mit dem Brotbrei und den Rosinen ver¬
mischt , zuletzt kommt der steif geschlagene Eischnee unter
die Masse . Man kocht den Pudding IH 4 ^ Stunde im
Wasserbad . Fruchtsaftsoße schmeckt sehr gut dazu . Ver¬
feinert kann der Pudding werden durch Zugabe von
50 Gramm Schokolade .

2 . Graupenpudding .
3/ 4 Pfd . Graupen werden etwas geröstet und ge¬

mahlen , 1/2 Pfd . Haferflocken , 2/4 Liter schwarzer Kaffee
( Malzkaffee ) wird darüber gegossen und 2 — 3 Stunden
stehen gelassen , dann rührt man dazu 4 Eßlöffel Zucker ,
4 Eßlöffel Marmelade und 2 Backpulver dazu ; die Pudding¬
form wird gut geschmiert und gefüllt . Man kocht im Wasser¬
bad 1 Stunde auf dem Gas und dann noch 2 — 3 Stunden
in der Kochkiste .

Sächsische Apfelpsanne .
3/ 4 Pfd . Käse ( weißer ) , 20 Gramm Butter , 175 Gramm

Mehl , 2 Pfd . Aepfel , etwas Zucker und Zimt .
Aus dem weißen Käse , der Butter und dem Mehl

macht man einen Teig und legt die Hälfte davon in eine
flache ausgefettete Pfanne , darauf kommen die recht fein
geschnitzelten Aepfel , die mit Zucker und Zimt vermischt
sind und als Schluß die zweite Hälfte des Teiges . Man
backt 1 Stunde im Ofen .



4 . Maisgrießpudding .
1/2 Pfd . Maisgrieß , 1 Liter Magermilch , 40 Gramm

Butter , etwas Weinbeeren , abgeriebene Zitronenschale ,
3 Eßlöffel Zucker , 1/2 Backpulver und etwas Salz . Der
Maisgrieß wird mit 1/4 Liter kochender Magermilch an¬
gebrüht und zugedeckt stehen gelassen . Die übrige Mager¬
milch , die Butter und etwas Salz läßt man anfkochen ,
gießt sie über den Grieß , kocht sie zu einem Brei ( 10 Mi¬
nuten ) und läßt etwas erkalten . Zucker und Backpulver
werden mit dem Brei recht gut verrührt — statt Zitrone
und Rosinen kann man auch 100 Gramm Schokoladen¬
pulver dazugeben . In eine geschmierte , ausgebröselte
Form wird eingefüllt , diese im Wasserbad 1/2 Stunde
angekocht und in der Kochkiste 5 — 6 Stunden weitersieden
lassen .

5 . Quarkpudding ( Weißer Käse ) .
1/2 Pfd . weißer Käse wird mit 1 Pfd . gekochten

Kartoffeln , 6 Eßlöffel Zucker ( 3/g Pfd . Sirup und 2 Eß¬
löffel Zucker ) , knapp 3/4 Liter Magermilch , 1/2 Pfd . Mehl ,
ein Ei , 1/4 Pfd . Grieß , vielleicht ein paar Rosinen oder
geriebene Nüsse gemischt und in gestrichener Form im
Wasserbade ca . 1 Stunde gekocht .

6 . Gersten - oder Hasergrützenpudding .
1/2 Pfd . Gersten - oder Hafergrütze werden in 3/4 Liter

Wasser dick ausgequollen , 3 Eßlöffel Zucker, 1 Prise
Salz , 1 Pfd . geriebene Kartoffel , 1 Ei , wenig Grieß ,
Semmel oder Mehl darangegeben , sodaß eine steife Masse
entsteht . Sie wird in eine Form gefüllt und im Wasser¬
bad 1 Stunde gekocht .

7 . Mehlpudding .
Man läßt 20 Gramm Hefe mit etwas Mehl und

Milch gehen , rührt 20 Gramm Butter schaumig , gibt
1/2 Pfd . Mehl , etwas Vanillezucker , Weinbeeren , Sul¬
taninen , wenn möglich ein paar geriebene Mandeln , 1 Er ,
das auch weggelassen werden kann , und die Hefe dazu ,



schlägt den Teig gut ab und füllt ihn in die gut ge¬

streute Puddingform . . Er muß , darin zugedeckt , noch

1/ 2 Stunde gehen und wird dann im Wasserbad IH2 Std .

gekocht .

8 . Apfelsagopudving .

1 Tasse Sago wird mit 6 Tassen Wasser ausgeweicht ,

10 kleine Mepfel werden geschält und gekocht , mit dem Sago

vermischt und dann 3/ 4 Stunden in der Puddingform ge¬

backen , mit Milch und Zucker serviert .

9 . Sagopudding .

2 Liter Magermilch werden mit etwas Vanille oder

Zitronenschale ins Kochen gebracht . 3/ ^ Psd . Sago wer¬

den unter Rühren hineingestreut . Wenn es wieder kocht ,

stellt man den Topf an die Seite des Herdes oder in die

Kochkiste und läßt den Sago langsam aufquellen , bis

er ein glasiges Aussehen hat und die Masse breiig ge¬

worden ist . Eine Puddingform wird mit Fett bestrichen ,

mit Zucker und 1 Prise Salz gleichmäßig bestreut , dann

die ausgekühlte Masse hineingefüllt , die Form gut ver¬

schlossen in kochendes Wasser gestellt und 1 Stunde gekocht .

10 . Brotcremepudding .

1 Tasse ganz fein geriebene Brotkrumen werden mit

4 Tassen Milch vermengt . Wenn das Brot weich ist ,

füge man die gut geschlagenen Dotter von 3 Eiern und

dann das geschlagene Eiweiß von 2 Eiern hinzu , schlage

die Masse tüchtig , würze mit etwas geriebener Zitronen¬

schale , tue sie in eine Form und backe sie , bis die Masse

fest und hellbraun ist . Dann lege man eine Schicht Apfel¬

marmelade oder Apfelmus darauf und darüber das mit

einem Eßlöffel Zucker zu Schnee geschlagene dritte Eiweiß

und lasse noch einen Augenblick im Backofen backen .

11 . Siruppudding .

3/ 4 Psd . Mischmehl oder Gerstenflocken oder Mais¬

mehl mit geriebenen Kartoffeln , 3/ 4 Psd , Sirup , 2 Eß -



löffel Zucker , 75 Gramm Margarine oder anderes Fett ,
1 Teelöffel Backpulver oder doppelkohlen - saures Natron ,
3 Eßlöffel Grieß , 1/4 Liter Buttermilch oder Milch , etwas
gestoßenen Zimt und Nelken . Die Masse wird mit dem
erwärmten Sirup zusammen verarbeitet und in eine gut
vorbereitete Puddingsform gefüllt und 2 Stunden im
Wasserbad gekocht . Dann wird der Pudding gestürzt und
heiß mit einer heißen Frucht - oder Apfelweinsoße an¬
gerichtet .

12 . Kartosfelpudding .
1 Pfd . Kartoffeln , 100 Gramm Grieß oder Mischmehl ,

50 Gramm Zucker , 3 bittere Mandeln , Saft und Schale
einer Zitrone , 2 Teelöffel Backpulver . Die tags zuvor
in der Schale gekochten Kartoffeln werden abgezogen und
gerieben , dann werden sie mit den angegebenen Zutaten
( Backpulver zuletzt ) gut verrührt und der Pudding in einer
gut vorbereiteten Puddingform 1 Stunde gekocht .

13 . Pudding von Kartoffeln .
80 Gramm Zucker , 10 bis 12 geriebene bittere Man¬

deln , 2 Eigelb werden schaumig gerührt , dazu 3 große ,
am Tage vorher gekochte Kartoffeln ( ungefähr 1/2 Pfd . ) ,
fein gerieben , ferner 1/2 Tassenkopf Milch , 1/2 Eßlöffel
Maismehl oder auch anderes Mehl , den Eierschnee und
1 Teelöffel Backpulver . Die Masse wird in eine ge¬
butterte , verschließbare Puddingform gegeben und 2/4 bis
1 Stunde im Wasserbad gekocht . Dazu eine Soße aus
einem Tassenkopf Apfelwein , Zucker , Zitronensaft , 1 Ei
und einem knappen halben Teelöffel Kartoffelmehl . Dies
wird , wenn der Pudding fertig gebacken ist , über dem Feuer
geschlagen , bis es steigt . Dieser Pudding kann, mit einer
kräftigen Suppe vorher gegeben , als vollständiges Mittag¬
essen betrachtet werden .

14 . Stärkepudding mit Mischobst .
1/2 Liter Milch , 1 Prise Salz , 3 Eßlöffel Zucker ,

1 Teelöffel Vanillezucker , 2 Eßlöffel Kartoffelmehl , 100
Gramm Mifchobst , ^ Liter Wasser , 2 Eßlöffel Zucker .
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Das am Tag vorher eingeweichte Obst kocht man mit
dem Einweichwasser und mit Zucker langsam weich und Pfd
gibt es in eine Schüssel . Zu der Milch fügt man die M tverd
Gewürze , wenn sie kocht , und das mit Wasser und Milch Mige
angerührte Kartoffelmehl und läßt dieses unter stetem Mhite Z
Rühren einmal anfkochen . Die Masse schüttet man aus Mich viel
das Obst und läßt den Pudding kalt werden . Dt Md

Mn zu
15 . Schokolad epudding I . » m ge

1/4 Liter Milch bringt man gum Kochen ; 80 Gramm ^ M ^
Schokolade wird mit 1/4 Liter Wasser glatt angerührt und
der Milch beigegeben und sobald diese wieder kocht , 150 ß WM
Gramm Grieß nebst dem nötigen Zucker beigegeben . Den
Grießbrei , welchen man 10 Minuten kochen läßt , stellt man st R
zum Abkühlen ans Fenster , gibt ungefähr nach 1/4 Stunde Dr , 1 ^
den Schnee von 2 oder 3 Eiweiß zu und füllt die Masse Mt aus
in eine mit Wasser ausgespülte , mit Zucker bestreute Form . Weit la
Zum Pudding kann man eine Vanillesoße reichen . dai

We schl
16 . Schokoladepudding II . "Butter

1/2 Liter Milch , 4 Kaffeelöffel Kakao auflösen , etwas Ä. rW
Zucker und Vanille , alles verrühren und kochen lassen . 1
12 — 15 Gramm Gelatine auflösen und darunter . Dann ItzMuz
1 Eigelb mit der heißen Schokolade abrühren , etwas ab - dein und
kühlen lassen und den Eischnee darunter . In die Form UM ,
füllen und kalt stellen . Me in

17 . Schokoladepudding III .
2 Löffel Mehl , ungefähr 2 Tafeln Schokolade wer¬

den zu einem Brei gekocht . Dann wird ein Stückchen Butter
mit Zucker schaumig gerührt , 3 Eigelb , eins nach dem
andern , daran gerührt und dann der Brei darunter ge¬
mengt und zuletzt der Schnee von den 3 Eiern . Die
Form wird mit Fett ausgepinselt und mit Semmelbrösel
bestreut , dann kommt die Masse hinein und wird 1 Stunde
sieden lassen . Soße nach Belieben .

I
^ 8 N

Hit , 2

HÄ s
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18 . Schokoladepudding IV .

1/ 4 Pfd . Kakao , I 1/ 2 Päckchen Schokolade - Pudding¬

pulver werden mit etwas kalter Milch verrührt , dann

das übrige von dem Liter Milch kochen lassen und die

verrührte Schokolade dazu rühren . . 2 Eigelb werden in

ziemlich viel gestoßenem Zucker ( eine große Tasse voll )

gerührt und auch in die Masse gerührt . Die 2 Eiweiß

werden zu leichtem Schnee verrührt und dann schnell

darunter geschlagen . Dann kommt die ganze Masse in

eine mit frischem Wasser ausgespülte Form . 4 Stunden

vor Tisch machen , damit es noch steht .

19 . Schokoladepudding V .

1/ 4 Pfd . Schokoladepulver wird mit 3 Eigelb , 1/ 4 Pfd .

Zucker , 1 Liter Milch und 12 Blatt Gelatine angerührt

und fest auf dem Feuer ( Gas ) geschlagen bis es kocht , dann

abkühlen lassen und dabei immer dazwischen ein bißchen

rühren , damit es keine Knollen gibt . Die 3 Eiweiß zu

Schnee schlagen und auch dazwischen rühren . Die Form

mit Butter ausstreichen und erst am nächsten Tag stürzen .

20 . Schokoladepudding VI .

1 Liter Milch ; 1/ 2 Pfd - Schokolade , etwas Zucker

läßt man zusammen anfkochen , rührt 20 Gramm Gelatine

hinein und rührt die Masse bis zum Erkalten , damit die

Gelatine nicht unten ansetzt . Dann schüttet man die

Masse in eine mit Wasser ausgespülte Form .

21 . Karamel - Koch .

Von 3 Eßlöffel Zucker brennt man ein hellgelbes

Karamel und gibt 2 Eßlöffel Wasser dazu . Man hat

6 — 8 Brötchen in Milch oder Wasser eingeweicht und

durch ein Sieb gedrückt . 1 Lössel Butter wird fein ab¬

gerührt , 2 Eigelb und 3 Löffel Zucker werden in die durch¬

gedrückten Brötchen hineingemengt , zuletzt das Karamel

und den Schnee der 2 Eiweiß . Man backt es in einer

Puddingform und übergießt es mit folgender Soße : 4Eß

lössel Zucker werden zu Karamel gebrannt , man gießt
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etwas Wasser zu und 1/4 Liter Milch , in die man 1 bis ' Melbrös
2 Löffel Mehl gerührt hat und läßt aufkochen .

M II

22 . Eierpudding . . ÄMbra
4 Eier werden gut geschlagen , 2 Tassen Milch hin¬

zugefügt , eine kleine Tasse gesiebtes Mehl wird unter
beständigem Rühren allmählich dazugegeben und das ganze 'O "
noch etwas länger geschlagen . Dann gießt man die Masse ° ^ ^
durch ein feines Sieb in eine Puddingform , die einen
festschließenden Deckel hat , schließt denselben und läßt
den Pudding in kochendem Wasser ohne Unterbrechung fDGelc
und ohne den Topf zu bewegen , 1 Stunde kochen . Dann
lasse man ihn auf eine Schüssel Hinausgleiten und ser - Wen .
viere ihn sofort . '

LNW
23 . Onkel Thoms - Pudding .

In einer Schale rührt man 250 Gramm Mehl mit 'stkiMiü
250 Gramm Sirup an . Gibt 125 Gramm mit etwas
Mehl feingehacktes Rindsnierenfett , 60 Gramm gestoßenen E , em
Zucker , 1 Teelöffel Ingwer , 1 Teelöffel Zimt , wenig NM
Nelken und Muskatblüte , 1 Teelöffel Oetkers Backin und
etwas Salz dazu und schlägt darauf eine mittelgroße ÄirHu
Tasse Buttermilch mit 2 Eiern , mischt sie in den Teig Mich fei
und gibt diesen in eine butterbestrichene Form , um den Admei
Pudding 2 Stunden im Wasserbad zu kochen oder in der ; MM
Ofenröhre zu backen . ÄmiiW

„ Aus : Davidis Holle . "

24 . Bauernpudding . ^1 Pfd . mittelgrobe Hafergrütze , 100 Gramm Ro - M Ku¬
sinen , 2 Eßlöffel geriebene Schokolade , 1 Teelöffel Kakao , iiM W
100 Gramm Fett , Salz und Zucker . Die Hafergrütze kch M
wird am Abend vor dem Gebrauch gut gewaschen und
dann mit 3/4 Liter Wasser zum Weichen stehen lassen .
Das von der Grütze am nächsten Morgen nicht aufge -
nommene Wasser ist abzngießen . Nun gebe man zur
Grütze die übrigen Zutaten . Alles gut miteinander ver - UMk
rührt und dann in eine mit Fett ausgestrichene und mit j
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Semmelbrösel ausgestreute Puddingform getan . Der Pud¬
ding wird 2 Stunden im Wasserbad gekocht , dann stellt
man ihn noch 1/2 Stunde in die Kochkiste . Reste vom
Pudding kann man kalt in Scheiben schneiden und mit
Fett aufbraten . Man bestreut ihn mit Zucker .

25 . Saurer Milchpudding .

1/ 2 Liter saure Milch , 100 Gramm Zucker , Saft einer
halben Zitrone , 6 Blatt rote Gelatine . In die mit Zucker
und Zitronensaft vermischte Milch gibt man die auf¬
gelöste Gelatine . Die Speise muß einige Stunden stehen ,
bis sie steif wird . Sie wird mit Vanillesoße zu Tisch
gegeben . >

26 . Apfelpudding .

I 1/2 Pfd . Musäpfel werden geschält , nachdem das
Kernhaus entfernt ist , in dünne Scheiben geschnitten ,
mit 2 Löffel Wasser und Zucker , nach Geschmack 1 Gewürz¬
nelke , etwas geriebene Zitronenschale unter Umrühren zu
Mus gekocht , vom Feuer genommen . Dann wird 1 Ei
oder ein Eipulver zugegeben und 130 Gramm geriebenes
Schwarzbrot mit etwas Milch angefeuchtet , sodaß ein
ziemlich fester ' Teig bleibt . Man streicht eine Puddingform
mit Butter , bestreut sie mit geriebenem Brot und läßt
3/4 Stunden im Wasserbad kochen . Apfelwein - oder

Schaumsoße ist sehr gut dazu .

27 . Die Dominikaner von Santa Maria Novella in Florenz

werden auch nicht wissen , wie sie dazu kamen , einem
süßen Reispudding den Namen zu geben . Aber dunkel¬
braun und weiß ist auch sein Gewand . Reis wird in
Milch weichgekocht , zum Beispiel 1/4 Pfd . Reis braucht
3/ 3 Liter Milch . Ist es gar und etwas verkühlt , rührt
man 2 Eigelb , 1 wallnußgroßes Stückchen Butter , Zucker ,
etwas abgeriebene Zitronenschale und den Eierschnee der
2 Eier darunter und kocht ihn in der Form , die mit ge¬
schmolzenem Zucker ausgegossen werden kann , noch
1 Stunde . Schokolade wird auf dem Feuer mit Wasser



zerrührt , viel davon auf wenig Wasser ! So ist es schon
die fertige Tunke .

„ Aus einem Büchlein von Jda Boy - Ed . "

28 . Haferflocken - Allerlei .

1/4 Pfd . Haferflocken werden mit etwas kochender
Milch übergossen . Dann schneide 2 Zwiebeln in Scheiben ,
ebenso 2 Tomaten , reibe 2 — 3 gekochte , kalte Kartoffeln .
Weiche 1 Brötchen in Milch oder Wasser ein , nimm Salz ,
nach Belieben Muskat , fein geschnittene Petersilie , 1 Prise
Majoran und Thymian oder beides dazu , dann 2 — 3 Eß¬
löffel geriebenen Käse , gleichviel welcher Sorte , 2 Eier
und etwas Eiersatz , nach Möglichkeit auch etwas Fleisch¬
brühe oder Maggiwürfel oder etwas Milch . Das alles
wird gut durcheinander gemengt und kommt in eine gut
ansgestrichene Form , die erst mit Weckmehl oder Zwieback¬
mehl ausgestreut wird . Obenauf träufle den Saft einer
halben Zitrone , streue etwas geriebenen Käse daraus und
lege ein paar Butterflöckchen obenauf . Es wird 1/2 bis
3/4 Stunden im Backofen gebacken .

29 . Haferflockenpudding .

1/2 Pfd . Haferflocken werden durch die Fleifchhack -
maschine getrieben , 1/2 Pfd . Haferflocken läßt man ganz
und kocht beides in einer Tasse Magermilch auf . Dann
rührt man 1 Löffel Fett oder Butter , 2 Eigelb , 6 Eßlöffel
Zucker , etwas Zimt und gestoßene Nelken , 1 Päckchen
Backpulver und 1 Messerspitze Natron darunter , schlägt
das Eiweiß zu Schnee und füllt alles in die gestrichene
Auflaufform . Man läßt es 3/4 — 1 Stunde im Ofen backen .

30 . Lagenpudding .

1/2 Liter Milch , 1 Prise Salz , 2 Eßlöffel Zucker ,
1 Paketchen Puddingpulver , 125 Gramm Obstmus . In
die kochende Milch gibt man die Gewürze und das an¬
gerührte Puddingpulver und läßt die Masse unter be¬
ständigem Rühren einmal aufkochen . Dann füllt man
sie lagenweise mit dem Obstmus in eine Form oder
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Schüssel und stürzt den Pudding nach dem Erkalten . Zn -
bereitungszeit 1/ 2 Stunde .

31 . Kastanienpudding .

1 Pfd . getrocknete Kastanien werden gut gewaschen ,

1 — 6 Stunden eingeweicht , mit etwas Natron 20 Minuten

angekocht und über Nacht in die Kochkiste gestellt ; dann

werden sie durch die Fleischhackmaschine getrieben . 1 bis

2 Eier rührt man mit etwas Fett , 1 Tasse Milch ( Trocken¬

oder Büchsenmilch ) , gibt die Kastanien , etwas Vanille ,

1 Backpulver und nach Belieben etwas Zucker dazu . Man

kann den Pudding noch verfeinern , indem man 60 Gramm

Kakao dazugibt . Der Pudding kommt in eine gefettete

Puddingform ins Wasserbad , um 1 Stunde zu kochen .

Dazu schmeckt eine Vanillesoße oder Fruchtsaft , auch eine

Schokoladesoße ganz ausgezeichnet .

3A Kabinettpudding .

Zu diesem Pudding lassen sich auch alle Arten von

Kuchenresten verwenden , besonders gut eignet sich süßer

Zwieback . Man legt die gut gestrichene Form mit

100 Gramm Zwieback ans , streut auf den Boden Rosinen ,

Weinbeeren , etwas Mandeln , Orangeat und Zitronat ,

Zucker , Vanillezucker , gibt darüber Kuchenscheibchen oder

gebrochene Zwieback , bestreut sie wieder mit den fein¬

geschnittenen Zutaten , legt darauf Zwieback und fährt so

fort , bis die Form gefüllt ist . Man verquirlt 1 Ei mit

3/ 3 Liter gezuckerter Milch , gießt sie darüber und kocht

den Pudding 1 Stunde im Wasserbad .

33 . Kalter Maniokagrießpudding .

1/ 4 Liter Milch wird mit 1 Prise Salz , 100 Gramm

Maniokagrieß , 2 Eßlöffel Zucker gut gekocht . Mische etwas

Vanille oder Zitronengeschmack , oder 30 Gramm Schoko¬

lade darunter , fülle die Masse in eine mit kaltem Wasser

ausgespülte Form und stürze sie am andern Tag .



1 . Vanillesoße .
1 Eßlöffel Kartoffelmehl und 1 Prise Salz werden

mit 3/g . Liter Milch verrührt und aufgekocht . 1 Ei oder
1/ 2 Löffel Eiersatz , 2 Teelöffel Vanillezucker oder 1/ 2 SchoteVanille , 2 Eßlöffel Zucker rührt man mit Hs Liter Milch
glatt und igießt es unter Rühren zur etwas abgekühlten
Soße .

2 . Milchsoße .
20 Gramm Butter ( Margarine ) , 40 Gramm Mehl ,

1/ 2 Liter abgerahmte Milch , 1 Prise Salz , Zucker , nach
Geschmack etwas Müskat . Mehl und Milch werden glatt
angerührt und auf dem Feuer dickgeschlagen ; dann gibt
man Butter hinein und Salz und Zucker .

3 . Sirupsoße . '
9 Eßlöffel Sirup , 1/4 Liter Wasser , 1 gestrichener

Eßlöffel Mehl , 1 — 2 Eßlöffel Essig . Wasser und Sirup
auskochen , das glatt verrührte Mehl und den Essig dazu
geben und nochmals kochen lassen .

4 . Karamelsotze .
Gib in heißgemachte eiserne Pfanne 75 Gramm

Zucker , röste ihn hellbraun und gib 1 Eßlöffel Wasser
dazu . Wenn der Karamel die richtige Farbe hat , gieße
1/ 2 Liter Milch dazu und lasse es aufkochen ; 15 GrammKartoffelmehl oder Gustin , das in etwas kaltem Wasser
angerührt wurde , lasse mit durchkochen .

5 . Schokoladesoße .
Gib in 1/2 Liter Milch 50 Gramm Schokolade oder

statt dessen 1 gehäufter Teelöffel Kakao , 2 Eßlöffel Zucker ,
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1 Messerspitze Vanillin , dann 15 Gramm in kaltem

Wasser angerührtes Mais - oder Kartoffelmehl , um die

Soße sämig zu machen .

6 . Rosmensoße .

100 Gramm Rosinen und 100 Gramm Korinthen

werden verlesen , gewaschen und im Handtuch getrocknet ,

daß die Stielchen zurückbleiben . Man setzt sie mit 1/ 2 Liter -

Wasser , Zucker , Zimt und Zitronenschale bei ; wenn es

recht aufgekocht hat , kann man 1 Gläschen Wein dazu¬

gießen ; dann röstet man 1 Löffelchen Mehl in Butter

gelb und gibt Pies , wenn man sie hat , mit einigen fein¬

geschnittenen Mandeln zu der Soße , welche man noch

1/ 4 Stunde auskochen läßt .

7 . Weinsoße .

Man koche einige Korinthen und Rosinen mit einem

Stückchen Zimt und Zucker in etwas Wasser weich , schüttet

1/ 2 Liter Weißwein dazu , läßt es aufkochen und schlägt

vor dem Anrichten 2 Eigelb daran .

8 . Schaumsoße .
2 Eigelb und 1 ganzes Ei rührt man schaumig ,

schlägt weiter mit 1/ 4 Pfund Zucker ; in 1/ 2 Liter Apsel ^

wein hat man 1 Teelöffel Mehl angerührt und gibt das

nun zu den Eiern aufs Feuer und schlägt mit dem

Schneebesen , bis die Masse einmal aufgekocht hat ; man

darf nicht kochen lassen , weil sonst die Soße gerinnt ;

man muß noch eine Minute weiterschlagen und die Soße

sofort in eine bereitstehende Schüssel schütten .

9 . Schaumsoße mit Rum .'
Die gleiche Vorschrift , nur wird vor dem Anrichten

ein kleines Glas Rum dazugegeben .

10 . Zitronensotze .
Von einer gereinigten Zitrone reibt man die Schale

ab auf etwa 1/ 3 Pfund Zucker , den man mit 3/ 4 Liter

Wasser und dem Saft von 2 Zitronen aufkochen läßt .
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und bindet die Soße mit 1 Eßlöffel Mais - oder Kartoffel¬
mehl , das in kaltem Wasser angerührt war . Die Soße
kann kalt oder warm gegeben werden ; Zitronenkerne dürfen
nicht mitkochen .

11 . Fruchtsotze .
1/2 Pfund Himbeeren und 1/2 Pfund Johannis¬

beeren werden gewaschen , abgestreist und mit 3/4 Liter
Wasser weichgekocht , dann durch ein feines Sieb getrie¬
ben , mit 100 Gramm Zucker zum Kochen gebracht und
1 Teelöffel mit wenig kaltem Wasser angerührtes Stärke¬mehl zugegeben . Nach 3 Minuten Kochzeit wird die Soße
angerichtet , die zu Puddings und dergleichen paßt .

12 . Himbeersotze .
O/2 Liter Himbeeren Werden mit 2 Eßlöffel Zucker

und einem kleinen Stückchen Zimt mit 1/4 Liter Wasser
gekocht . Sind die Himbeeren weich geworden , drücke man
sie durch ein Haarsieb , rühre 1 Kaffeelöffel voll Stärke¬
mehl mit kaltem Wasser glatt an , gibt es dazu und
lasse es noch einen Augenblick mitkochen .

Genau so macht man aus abgebeerten Johannis¬
beeren , Heidelbeeren , Zwetschen nsw . eine Soße , die dann
zu allen Eierspeisen und Puddings paßt .

13 . Hagebuttensotze l .
* V2 Pfund getrocknete Hagebutten werden mit 1 Liter-

Wasser mittags eingeweicht , abends angekocht und über
Nacht in die Kochkiste gestellt . Wenn das Wasser ganz
eingekocht ist , werden sie durch ein Sieb getrieben , dann
wird 1 kleiner Löffel Kartoffelmehl mit Zucker und kaltem
Wasser angerührt , ein Stückchen Zimt dazugegeben und
dies mit der Soße noch 1/2 Stunde gekocht .
14 . Hagebuttensotze II .

1 Handvoll frischer Hagebutten wird mit stark 1/ 2 LiterWasser 1/4 Stunde gekocht , durch ein Sieb gestrichen , mit
weißem Wein , Zucker und Zimt durchgekocht und mit
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W - soviel Kartoffelmehl mit Wasfer durchgerührt , daß die

M Soße sich bindet .
MllkÜs.

^ 15 . Aepfel - , Kartoffel - Soße zu Klößen .
l Ein paar große , säuerliche Aepfel Werden im Ofen

Z gebraten ; nachdem sie etwas erkaltet sind , schält man sie

Mi -- vorsichtig ab und drückt den Brei durch ein Sieb , sodaß

Eilkh das Kernhaus zurückbleibt . Dann preßt man 3 — 4 mittel -

Mh große , noch heiße Kartoffeln durch die Presse , mischt diese

mit dem Apfelbrei , fügt 2 — 3 gewässerte , geputzte , fein -

E -j gehackte Sardellen und etwas Zucker dazu , sodann etwas

Brühe , die von einem Brühwürfel gemacht sein kann ,

etwas milden Essig oder Zitronensaft und — wenn man

s es hat — 1 Löffel Oel , der aber ebensogut weggelassen

werden kann . Die Soße kann dickflüssig sein .

A 16 . Saftsotze .
!e 1/ 4 Liter Fruchtsaft , i / 4 Liter Wasser , 15 Gramm Kar -

A - i toffel - oder Maismehl . Man rührt 15 Gramm Mehl mit

nick wenig kaltem Wasser glatt , füllt das Wasser auf 1/ 4 Liter

s auf und bringt es zum Kochen , dann gibt man 1/ 4 Liter

<« ! Fruchtsaft zu , rühre gut um und stelle es zum Erkalten hin .

Zu Flammeri kann man auch unverdünnten Frucht¬

saft geben , wenn man solchen in größerem Vorrat hat .

17 . Sagofoße .

40 Gramm Sago wasche man und lasse ihn langsam

mit etwas Wasser , Zitronenschale und ganzem Zimt

weichkochen , dann gebe man etwas Zucker , den Saft einer

M Zitrone und ein Gläschen Wein dazu . Echter Sago muß

M ungefähr 2 Stunden kochen , Perlsago braucht nur 1/ 2

ns Stunde Kgchzeit .



und darunter vor allem alle Flammeris , jede Creme und
Grütze müssen einen festen Stammplatz in unserem Küchen¬
zettel haben . Gibt es doch in der Kinderstube kein schö¬
neres und bekömmlicheres Abendessen , besonders in allen
warmen Monaten , als einen leichten Flammeri , der in allen
Arten und Farben täglich neu und gut schmeckt und schon
morgens oder tags vorher gemacht werden kann . Auch
für die Großen ist irgend eine Grütze , eine Kaltschale oder
eine kalte Körnerspeise , wie Reisberg oder Grünkernspeise
mit Fruchtsoße , ein sehr willkommenes Abendbrot , das
von der geplagten Hausfrau nicht erst kurz vor Tisch
gemacht wird und sie so in den schönen Nachmiktags -
stunden nicht an die Küche fesselt . Nahrhaft und gesund
sind alle diese Speisen .

Die verschiedenen Kochvorschriften folgen nach , nur
soll vorher bemerkt werden , daß kondensierte Vollmilch
zehnfach mit Wasser verdünnt wird und dann doch noch
so süß ist , daß man nicht mehr viel Zucker zusetzen muß .
Alle Schüsseln und Töpfe zum Kochen einer Creme müssen
ganz besonders glatt und rein sein , und alle Formen zum
Stürzen werden dünn mit Oel ausgepinselt oder — je
nach der Vorschrift — gut. mit kaltem Wasser ausge¬
spült . Die Cremes müssen gleich von Anfang an aus
dem Feuer etwas geschlagen werden ; sobald sie warm
werden , muß man immer schneller schlagen ; wenn die
Creme anfängt zu kochen , muß sie schnell vom Feuer
genommen werden , man schlägt dann weiter , bis sie '
abgekühlt ist .

1 . Grießflammeri >.

125 Gramm Grieß oder 75 Gramm Grieß und 35
Gramm Maisgrieß oder 100 Gramm Maniokagrieß ,



1 Liter Magermilch ( oder Halb Wasser , halb Milch ) ,
Zucker , Zitronenschale oder Vanille , 1 Ei , etwas Mandeln .

Die Milch wird mit etwas Wasser ansgekocht , der
Zucker , Zitrone oder Vanille dazugegeben . Dann rührt
man den Grieß tüchtig schlagend ein und kocht 10 Minuten
lang . Das Eigelb wird mit ein wenig Milch geschlagen ,
das steife Eiweiß daran gerührt und die Masse in eine
mit kaltem Wasser gespülte Form eingegossen . Den
nächsten Tag stürzen .

2 . Grietzslammeri II .
1/2 Liter Milch , 60 Gramm Zucker , 1 Prise Salz ,

etwas Zitronenschale , 60 Gramm Grieß , 2 Eiweiß zu
Schnee geschlagen oder 1 ganzes Ei .

Tie Milch kocht man mit Zucker , Salz und Zitronen¬
schale auf , streut den Grieß hinein , läßt ihn 20 Minuten
unter rühren kochen . Ter Brei wird heiß mit dem
steifen Schnee der Eiweiß verrührt , in die mit kaltem
Wasser ausgespülte Form gegeben , nach dem Erkalten ge¬
stürzt , zur Suppe gegeben oder mit Saft angerichtet .

6 . Grießschnee .
1/2 Liter Wasser , 1/2 Pfund Zucker , 1/3 Pfund Grieß ,

die abgeriebene Schale einer Zitrone .
Der Grieß wird ins kochende Wasser eingerührt , 6 — 8

Minuten kochen lassen , dann kommt noch der Saft der
Zitrone dazu und man schlägt das Ganze 1/4 Stunde ;
das gibt eine ganze Schüssel voll .

4 . Stärkeflammeri .
3/4 Liter Milch , 1 Stück Vanille , 1/8 Pfund Zucker ,

i/ 8 Pfund Weizenstärke oder Mondamin , 3 Eigelb , 3 Eier¬
schnee . Milch und Vanille werden aufgekocht . Bon . den
3/4 Liter Milch läßt man etwas zum Anrühren der Weizen
stärke zurück . Wenn die Milch kocht , gibt man die kalt
angerührte Weizenstärke dazu und läßt es 5 Minuten
kochen . Das Eigelb wird mit etwas Milch verrührt zu
der Mafse gegeben und einmal aufgekocht . Der sehr steife
Eischnee wird schnell untergezogen , sodann gibt man das

Gesegnete Mahlzeit . 16
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Ganze in eine mit kaltem Wasser ausgespülte Form und
stürzt den Flammeri nach dem Erkalten .

5 . Stachelbeerflammeri .

1 Pfund frische oder ohne Zucker eingemachte Stachel¬
beeren werden mit 2/4 Liter Wasser , etwas Zitronenschale
und Zucker nach Geschmack recht weichgekocht . 80 — 100
Gramm Kartoffel - oder Maismehl werden in knapp
1/ 4 Liter kaltem Wasser klargerührt , zu den kochendenStachelbeeren gegossen und unter beständigem Rühren gut
durchgekocht , bis es dick ist . Dann wird es noch einmal
mit Zucker abgeschmeckt und die Speise in ausgespülte
Tassenköpfe oder in eine Puddingform gegossen und zum
Erstarren kaltgestellt .

6 . Rhabarberslammeri .

1 — 2 Pfund Rhabarber werden geschält , in dünne
Stückchen geschnitten und mit kochendem Wasser auf einem
Sieb überbrüht . Dann wird der Rhabarber mit 1/2 Liter
frischem Wasser und etwas Zitronenschale ganz weich¬
gekocht und mit dem nötigen Zucker nach Wunsch vermischt .
Das Ganze wird gemessen und auf 1 Liter Flüssigkeit
125 Gramm Mais - oder Kartoffelmehl genommen , das
in einer Tasse kaltem Wasser klargerührt wurde . Es wird
in den kochenden Rhabarber gegossen und unter stetem
Rühren dickgekocht , dann in eine Schüssel gegossen und
zum Erstarren kaltgestellt . Am besten am Tage vorher
fertigmachen .

7 . Kirfchenslammeri .
1 Pfund saftige Sauerkirschen werden entkernt , mit

3/ 4 Liter Wasser , 4 Eßlöffel Zucker , Zitronenschale und
1 Stück Zimt weichgekocht , durch ein Sieb gestrichen , mit
100 Gramm mit etwas Wasser angerührtem Reismehl ,' Reisgrieß oder Kartoffelmehl unter stetem Rühren zu
einem dicken Brei gekocht , den man in eine mit Wasser
ausgeschwenkte Form füllt und erstarren läßt . Beim An¬
richten wird der Flammeri gestürzt und mit Milchsoße , der
man etwas Mandelgeschmack gegeben hat , zu Tisch gegeben .
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8 . Karamelslammeri .

1/ 4 Pfund Zucker wird in einer Pfanne gebräunt ,
Z 4 Liter Milch mit 1 Prise Natron , 1 Prise Salz und
etwas -Vanillin oder Vanille dazugegossen und kochen
lassen und mit 30 Gramm in 1/ 3 Liter Wasser glatt¬
gerührtem Maismehl gebunden . Man gibt in die vorbe¬
reitete Form den Flammeri , den man erkaltet stürzen
kann .

9 . Kafseeflanuneri .

Man rührt 60 Gramm Maismehl mit etwas Milch
an , dann kocht man knapp 1/ 2 Liter Milch mit 60 Gramm
Zucker , gibt das angerührte Maismehl dazu und läßt das
Ganze unter beständigem Rühren einigemal aufkochen .
Zuletzt mischt man 1 Tasse starken Kaffee unter die fer¬
tige Speise und füllt diese in eine mit kaltem Wasser
ausgespülte Form .

10 . Schokoladegrieß .

60 Gramm Zucker , 60 Gramm Schokolade , 50 Gramm
Grieß , 30 Gramm Stärkemehl , 3 Eier , 3/ 4 Liter Milch ,
etwas Vanillezucker . Geriebene Schokolade , die Eigelb ,
Stärkemehl und Vanille werden mit der Milch glatt¬
gerührt und unter rühren zum Kochen gebracht . Bann
wird der Grieß eingestreut und gargekocht . Zuletzt wird
der steife Eischnee auf dem Feuer untergemischt und die
Masse in eine mit kaltem Wasser ausgespülte Form
gefüllt und kaltgestellt . Man gibt Vanillesoße dazu .

11 . Hanauer Schlickmilchslammeri .

Zutaten : 1/ 2 Pfund weißer Käse , 1/ 4 Liter süße Milch ,
6 — 8 Blatt weiße Gelatine , eingemachte Johannisbeeren .
Der Käse wird mit der Milch recht klargerührt , gesüßt ,
mit Vanille gewürzt und mit der aufgelösten Gelatine
vermischt . Gestürzt , wird dieser sehr erfrischende Flam¬
meri mit eingemachten Johannisbeeren überzogen .16 *
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12 . Stachelbeerspeise .
1 Pfund unreife Stachelbeeren werden geputzt und

gewaschen und in reichlich Wasfer mit 1/2 Pfund Zucker
und der dünnen Schale einer Zitrone ganz langsam weich
gekocht . Um Zucker sparen zu können , überbrühe man
Stachelbeeren wie Rhabarber erst mit kochendem Wasser ,
das man weggießt . — Inzwischen hat man 6 — 8 Zwie¬
bäcke in eine tiefe Schüssel gitterartig übereinandergelegr
und gießt nun die Stachelbeeren heiß darüber . Die Zwie
bäcke müssen ganz von dem Saft durchzogen sein , darum
müssen die Stachelbeeren sehr flüssig gekocht sein . Ein
paar Stunden stehen lassen und recht kalt zu Tisch geben .

13 . Kalte Grünkernspeise .

1/ 2 Pfund Grünkern werden ausgelesen , gewaschen und

in 1/2 Liter kaltem Wasser eingeweicht . Nach 12 Stunden
werden sie mit 1 Liter Magermilch weichgekocht und mit
2 Eßlöffeln Zucker gesüßt . Dann gibt - man 2 Eßlöffel
Kirschwasser dazu , 5 Blatt Gelatine werden in kaltem
Wasser eingeweicht , gut ausgedrückt und tüchtig in
die noch heißen Grünkern gemischt . Man füllt die Masse
in eine mit kaltem Wasser gut ausgespülte Form . Man
kann während dem Einfüllen eine oder mehrere Lagen
ausgesteinte Kirschen , Zwetschen oder dergleichen dazwi¬
schengeben und stürzt die Speise vor dem Aufträgen auf
eine Platte . Am besten schmeckt Fruchtsaft dazu .

14 . Reisschaum .
100 Gramm Reis werden blanchiert , daraus läßt man

ihr : im kochenden Wasser nicht zu weich kochen ( am besten
10 Minuten aus dem Feuer und dann 1 Stunde in der
Kochkiste , nachdem ein Teil des Wassers abgeschüttet wurde ) .
Inzwischen quirlt man 1 Tasse Apfelwein , Saft einer
halben Zitrone und die geriebene Schale derselben , 3 Eß¬
löffel Zucker , 2 Eigelb . Man läßt das zusammen auf
dem Feuer zum Kochen kommen , gibt dann den Reis
dazu und den geschlagenen Eierschnee , fülle die Speise in
eine Kristallschale und esse sie kalt .
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15 . Maizenaspeise I .
2 Weingläser Milch werden mit einem Weinglas

Maizena oder einem anderen Stärkemehl glattgerührt .
6 Weingläser Milch werden aufs Feuer gesetzt , 1 Glas
voll geschälte geriebene Mandeln , 1 Glas voll Zucker , der
Saft einer halben Zitrone und die Schale davon dazu¬
gegeben . Wenn die Masse anfängt zu kochen , gibt man
das glatt angerührte Stärkemehl hinzu . Ist die Masse
dick , so wird sie in eine mit kaltem Wasser ausgespülte
Form gefüllt und kaltgestellt . Man serviert Fruchtsoße
dazu .

16 . Maizenaspeise >>.
2 Liter Milch , 250 Gramm Maizena , Zucker , Va¬

nille , 4 Eier . Milch , Zucker und Vanille werden zum
Kochen gebracht , unterdessen rührt man das Maizena mit
zurückgelassener kalter Milch an , erwärmt die Eigelb mit
etwas kochender Milch und gibt die Maizena , wenn die
Milch kocht , unter fortwährendem Rühren hinein . Wenn
die Masse aufgekocht ist , gibt man noch eine Handvoll
Mandeln und Rosinen und die Eigelb hinein . Sobald die
Speise etwas erkaltet ist , mengt man den gut geschlagenen
Eierschnee darunter und stellt alles kalt .

17 . Götterspeise .
Der Schnee von 3 Eiern wird mit 100 Gramm

Zucker und 1 Tasse gut ausgelesener Preiselbeeren 1
Stunde lang gerührt . Diese Masse wird in eine Glas¬
oder Porzellanschüssel gelegt und folgende Creme darüber
gegeben : 1/2 Liter Milch , 3 Eigelb , 1 Stück Vanille , Zucker
nach Geschmack werden gequirlt und auf dem Feuer bis
zum Kochen gebracht .

18 . Apfelschnee .
Aus 2 Pfund Aepfeln hat man mit Wasser , Zucker

und Zitronensaft ein steifes Müs gekocht , rührt darunter
den ßanz fest geschlagenen Schnee von 2 Eiweiß und über¬
backt die Masse 15 Minuten im gut durchhitzten Ofen .

WNWWWM WVW
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19 . Schwarz - weiß - rot .
Zutaten : 1 . 1/4 Liter Wasser , 25 Gramm Zucker , 20

Gramm Maismehl , 15 Gramm Kakao .
2 . 1/4 Liter Milch , 25 Gramm Zucker , 20 Gramm

Maismehl , 3 — 4 geriebene Mandeln .
3 . 1/s Liter stark roter Fruchtsaft , 1/3 Liter Wasser ,

20 Gramm Maismehl ( wenn nötig etwas Zucker ) .
Man macht hintereinander einen Schokolade - , Milch -

und Fruchtflammeri und gibt einen nach dem andern
in eine init Wasser gespülte Form oder in kleine Tassen
oder Gläser , um sie am nächsten Tag zu stürzen .
20 . Schokoladespeise .

3/4 Liter Milch wird mit 1/4 Stange Vanille verkocht .
4 Eßlöffel Kakaopulver werden glattgerührt und mit ein
wenig Salz und 3 Eßlöffel Zucker mit der heißen Milch
1/4 Stunde geschlagen . Hierzu rührt man 1 Päckchen in
Milch 'verquirltes Puddingpulver und 2 kaltverquirlte
Eigelb , die Masse wird stetig rührend ausgekocht , bis zum
Abkühlen wird gerührt . Dann der Eiweißschnee durchge¬
zogen .

21 . Kürbisspeise . ( Vorzüglich . )
Koche 2 Pfund geschälten und in Stückchen geschnit¬

tenen Kürbis mit wenig Wasser weich , lasse es erkalten
und treibe den dicken Kürbisbrei durch ein Sieb . Inzwi¬
schen hat man 175 Gramm Reis erst mit Wasser , dann
mit 1/4 Liter Milch zu einem dicken Brei verkocht , rühre
40 Gramm Butter zu Schaum , füge 2 Eigelb , 60 Gramm
gestoßenen Zucker , etwas Zimt , die feingewiegte Schale
einer Zitrone , 20 Gramm geschälte , feingewiegte bittere
Mandeln hinzu , gibt den erkalteten Reis "dem Kürbisbrei
und zuletzt den steifen Schnee der 2 Eiweiß dazu . Be¬
streiche eikie Form gut mit Butter , fülle die Masse hinein
und backe sie im Ofen schön braun . Die Kürbisspeise
schmeckt warm genau so gut wie kalt .
22 . Igel .

3 Eigelb werden mit 100 Gramm Zucker , 3 Eßlöffel
starkem Kaffee dick auf dem Feuer gerührt , dann läßt



man es abkühlen . 160 Gramm Butter werden schaumig ge¬
rührt und dann mit der Creme zusammen gemischt . Auf
eine Platte legt man längliche Biskuits lagenweise und
formt daraus einen Igel . Man schüttet die Creme darüber
und spickt sie mit geschälten Mandeln .

23 . Rhabarbergrütze .
2 Liter Wasser , 5 große Stengel Rharbarber , H 4 Pfd .

Mondamin oder Panin , 100 Gramm Zucker . Der .ge¬
schälte Rharbarber wird mit kochendem Wasser überbrüht ,
um ihm das bittere zu nehmen . In frischem Wasser läßt
man den Rharbarber fest durchkochen , das Mehl wird
mit etwas kaltem Wasser angerührt , dann wird alles
zusammen noch fest durchgekocht . In eine mit kaltem
Wasser ausgespülte Form kommt die Grütze und wird
am nächsten Tag gestürzt .

24 . Rote Grütze I .
1 Liter Saft , oder 1/2 Liter Saft und 1/2 Liter

Wasser werden mit 2 Eßlöffel Zucker gesüßt . Da hinein
werden 100 Gramm Grieß oder Sago eingerührt . Sago
muß 3/4 Stunden , Grieß 20 Minuten , Maizena eventuell
10 Minuten kochen . Die Form wird mit Wasser ausgespült ,
mit etwas Zucker bestreut und die Grütze eingefüllt . Nach
5 Stunden kann man sie stürzen .

25 . Rote Grütze II .
500 Gramm Johannisbeeren werden zum Kochen

gebracht ( brauchen nicht abgebeert zu werden ) und durch
ein Haarsieb gerührt oder durch die Fruchtpresse getrieben .
Dann tut man so viel Wasser hinein , daß die Flüssigkeit
1 Liter beträgt . Diese bringt man mit 4 Eßlöffel Zucker
zum Kochen . Streut 125 Gramm Grieß hinein und läßt
ihn unter ständigem Rühren 20 Minuten kochen . In
eine Wasser gespülte Form füllen und erkalten lassen .

26 . Schwarze Johannisbeergrütze mit ausgesteinten Kirschen
I 1/2 Pfd . Johannisbeeren werden abgeb ^ert und mit

I 1/2 Liter Wasser gekocht , dann auf ein Sieb .geschüttet .
In den abgelaufenen Saft nimmt man 1/4 Pfd . Zucker ,
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kocht ihn nochmals auf , daß es 1 Liter Saft gibt . Darin
kocht man 125 Gramm Kartoffelmehl , das vorher mit
etwas kaltem Wasser gut verrührt wird . Dann steint man
schöne .reife saure oder süße Kirschen aus , mischt sie unter
die Masse und füllt sie in eine mit Wasser ausgespülte
Form . Die zurückbleibenden Johannisbeeren geben noch
ein vortreffliches Mus .

27 . Weingrühe .
hü Liter Grütze oder Grieß wird mit kaltem Wasser

abgeschäumt , dann läßt man sie mit nicht zu vielem
Wasser in emailliertem Kochgeschirr langsam etwas auf¬
quellen und gibt , wenn das Wasser verquollen ist , nach
uno nach etwas Apfelwein nebst ' Zucker dazu ,
läßt Grieß oder Grütze damit vollständig weich¬
quellen und gar werden . Dann füllt man die
Weingrütze in eine mit kaltem Wasser gespülte Form ,
um sie zum Erkalten zu stellen . Die Speise kann entweder
gestürzt oder in der Schüssel aufgetragen werden .
28 . Holundergrütze .

1 Liter Holunderbeeren , 75 Gramm Maizena oder
Kartoffelmehl , 5 Löffel Zucker , 3 Lössel Apfelwein . Hol¬
lunderbeeren müssen lange kochen , sie werden kalt ge¬
waschen , etwa 20 Minuten angekocht und kommen dann in
die Kochkiste . Nach ein paar Stunden rührt man sie
durch ein Sieb und gibt den Brei , der , mit Wasser ver¬
dünnt , 1 Liter Flüssigkeit geben soll , nochmals in einen
Topf und läßt ihn aufkochen . Das Stärkemehl hat man
im Apfelwein verrührt , gießt es in die kochende Flüssig¬
keit und läßt es unter ständigem Rühren noch 3 bis 4
Minuten kochen . Die Grütze kommt dann in eine gut ge
spülte Form und wird am nächsten Tag gestürzt .
29 . Mokkacreme .

Man koche 1/2 Lot Kaffee in 1/2 Liter Milch , gieße
es durch ein Sieb und lasse es erkalten . Inzwischen rührt
man 4 Eidotter mit 1/2 Pfd . Zucker und 1 Eßlöffel Kar¬
toffelmehl und schlägt es bis zum Erkalten . Man mische
den Kaffee darunter und fülle die Creme in eine Glasschüssel .



30 . Schokoladecreme in Förmchen .
125 Gramm Schokolade werden in 1 Liter Milch ge¬

kocht . 3 ganze Eier werden mit 125 Gramm Zucker ge¬
schlagen , dazu 4 Eßlöffel starken Kaffee , 1 Stange Vanille
und 3 Kaffeelöffel Panin oder Mondamin , oder Kartoffel
mehl . Wenn die Schokolade erkaltet ist , werden die
anderen Zutaten langsam dazu gerührt . Man fülle die
Creme än kleine Förmchen oder Taffen und koche sie
im Backofen in einer Schüssel voll heißem Wasser , bis
die Masse fest ist .
31 . Creme von Erdbeeren .

Erdbeeren werden durch ein Haarsieb getrieben , dann
fügt man etwas Zucker und Vanille dazu und schlägt die
Masse , bis sie steif wird . Man füllt sie in eine Glasschale
und mischt , wenn möglich , etwas Schlagrahm darunter .

32 . Creme von Johannisbeeren .
3/ 4 Pfd . Johannisbeeren , 200 Gramm Zucker , ^Pfund Perlsago , etwas Zimt werden 1/4 Stunde ge¬

kocht ( wenig rühren ) , dann wird der sestgeschlagene Schnee
von ein paar Eiweiß daruntergemischt .
32a . Süße Gelatinespeisen .

Aus Gelatine macht man ebenso schmackhafte wie
gesunde , leicht verdauliche und hübsch aussehende süße
Speisen , die immer schnell gemacht sind und eigentlich
nie mißlingen können . Man legt am besten die Blätter
wenige Minuten vor dem Gebrauch in kaltes Wasser
oder wäscht sie unter dem Wasserhahn einmal durch ;
dann rührt man die nötige Anzahl schnell in heiße Flüssig¬
keit , die aber gar nicht kochen sollte und rührt mit einem
starken Löffel solange, bis die Gelatine vollständig auf¬
gelöst ist . Die Speise wird am besten erst am nächsteil
Tag gestürzt . Auf 1 Liter Flüssigkeit 12 — 14 Blatr
Gelatine .

33 . Rosenrot .
Schalen von würzigen Aepfeln werden mit 3/^ Liter

Wasser gut aufgekocht und einige Stunden in die Kochkiste



gestellt . Nach nochmaligem Aufkochen wird die Flüssig¬
keit durch ein Sieb gegossen . Der Saft von 1 bis 2
Orangen , Zucker und abgeriebene Zitronenschale kommt
daran . Genügend rote und weiße Gelatine wird darin
aufgekocht , daß die Masse nach dem Erkalten feststeht .
In eine hübsche Form gestellt und gestürzt mit Schlag¬
rahm , Rahm oder Milch serviert .
34 . Schneeweiß und Rosenrot .

1/2 Liter Milch wird mit Zucker , Vanillezucker und
etwas Zitronenschale aufgekocht . 1 Teelöffel von Mon¬
damin oder Kartoffelmehl in kalter Milch verrührt , daran
getan und 5 Blatt weiße Gelatine mit aufgekocht . In
eine kalt gespülte Form gestellt . Während die Masse zu
schnellem Erkalten gebracht wird , bereitet man „ Rosenrot "
nach obiger Vorschrift . Wenn beides genügend erstarrt
ist , um nicht mehr ineinander zu laufen , wird Rosenrot auf
Schneeweiß gefüllt . Gestürzt und mit kleinem Backwerk
zu Tisch gegeben . Auch zu Schwarz - Weiß - Rot kann dieses
Rezept in Verbindung mit der folgenden Schokolade -
fpeise Verwendung finden .
35 . Schokoladespeise .

3 Eßlöffel voll Kakao oder Puddingschokolade werdenin 1/4 Liter Wasser angerührt und zum Kochen gebracht .
V4 Liter Milch hinzugefügt und mit dem nötigen Zucker
und 6 Blatt weißer Gelatine aufgekocht . Vanille - oder
Zitronenzucker nach Belieben . Mit rotem oder gelben
Fruchtgelee oder Marmelade zu Tisch gegeben .

36 . Haselnußspeise .
^ In V2 Liter kochende , gesüßte , mit Zitronengeschmack

versehene Milch werden 6 — 7 Blatt weiße Gelatine
gerührt . Vom Feuer genommen und 1 Tasse voll ge¬
röstete und gemahlene Haßelnüsse darunter gezogen . ( Auch
Walnüsse verwendbar . ) Mit Vanillesoße zu Tisch geben .
37 . Vanillespeise .

Zu 3/4 Liter kochender Milch wird ein in wenig kalter
Milch .angerührtes Vanillesoßen - Pulver (Oetker oder ähn



liche Marken ) mit dem nötigen Zucker und 3 bis 4
gemahlene Mandeln ( halb bitter , halb süß ), hinzugefügt
und 6 Blatt weiße Gelatine darangegeben .

38 . Apfelspeise .
6 Bratäpfel werden durch ein Sieb gestrichen . Mit

1/ 2 Liter Milch aufgefüllt , gesüßt , mit Zitrone gewürzt
und mit 6 Blatt Gelatine aufgekocht ( rot und weiß ge¬
mischt ) . Gestürzt und mit Makronen verziert .

39 . Apfelsinenspeise ( Orangen ) .
6 Orangen und 1 Zitrone werden in Hälften zer¬

schnitten und auf einer Zitronenpresse ansgepreßt . Saft
und eventuell die abgeriebenen Schalen werden mit Zucker
verrührt . In 1/2 Liter kochender Milch werden 6 Blatt
weiße und 1 Blatt rote Gelatine gerührt . Wenn ziemlich
erkaltet , wird das Obst darunter geschlagen und die Speise
in eine große oder mehrere kleine Förmchen gefüllt . Ge¬
stürzt und mit Makronen zu Tisch gegeben . Wer den
Geschmack der Schalen liebt , reibe einen Teil der Orangen -
und Zitronenschalen hinein .

40 . Karamelcreme .
100 Gramm Zucker werden mit 4 Eigelb schaumig

gerührt . Inzwischen bräunt man auf dem Feuer noch
100 Gramm Zucker , löscht mit 1/3 Liter heißem Wasser
ab und gibt dies , sobald der Zucker aufgelöst ist , mit
1/ 2 Liter heißer Milch unter stetem Schlagen dem Ei¬
gelb bei . Die ganze Masse schlägt man aus dem Feuer
bis kurz vor dem Kochen . Dann gibt man 10 bis 12
Blatt aufgelöste Gelatine zu , mengt sobald ^ die Masse
kalt geworden ist , den Schnee von 3 Eiweiß dazu und
füllt die Masse in eine mit kaltem Wasser ausgespülte
und mit Zucker bestreute Form und läßt sie am besten
auf Eis erkalten .

41 . Vanillecreme .
5 Eigelb , 100 Gramm Zucker , 1 Teelöffel Stärke¬

mehl , 1/2 Liter Milch , 1 Löffel Vanille , Eigelb , Zucker
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und Stärkemehl werden mit der Milch glatt angerührt
und dann auf dem Feuer zu einer dicken Creme geschlagen .
lO Gramm aufgelöste Gelatine wird untergemischt . Nach
dem die Creme erkaltet ist , mischt man den Eischnee
und , wenn möglich , etwas Schlagrahm darunter und füllt
sie in eine kalt ausgespülte Form , um sie auf Eis er¬
starren zu lassen .

42 . Apfelsinencreme .

4 Eigelb werden mit 150 Gramm Zucker schaumig
gerührt , der Saft von 3 Orangen und 5 Blatt Gelatine
werden vermischt und zuletzt kommt der steife Eierschnee
dazu , dann stellt man die Creme kalt .

43 . Pfirsich - und Aprikosenspeise .
10 bis 15 reise , rohe Früchte werden durch em

Sieb gestrichen , mit gemahlenem Zucker gesüßt und einen :
Gläschen Kirschwasser oder Kognak gemischt . 6 Blatt weiße
Gelatine werden in 1/2 Tasse kochenden Wassers ganz glatt
gerührt und unter die Frucht gemengt . 1/2 Liter ge¬
schlagenen Rahm darunter ziehen , ehe man die Speise
in die Form füllt . ( Auch geschlagenes Eiweiß ist ver¬
wendbar . )

44 . Zitronenspeise .

1/ 2 Liter Milch wird mir Zucker und der abgeriebenen
Schale von 2 Zitronen aufgekocht . 1 voller Teelöffel
in Rahm glatt gerührtes Mais - oder Kartoffelmehl und
6 Blatt weiße Gelatine werden unter starkem Rühren
hinzugefügt ; wenn etwas erkaltet , werden 1 bis 2 Ei¬
dotter , das fest geschlagene Eiweiß und der Saft der 2
abgeriebenen Zitronen darunter gezogen . In Glasschüsseln
gefüllt und mit Makronen und kleinen Häufchen von
Orangenmarmelade verziert .

45 . Rhabarberkaltschale .
2 Pfd . Rharbarberstengel werden sauber gewaschen ,

geputzt , in Stücke geschnitten und mit 1 Liter Wasser
weichgekocht . Durch ein Sieb getrieben , genügend Zucker



daran getan und mit 12 Watt Gelatine ( 3/4 weiß , 1/4
rot ) ^ ausgekocht . Unter die erstarrende Masse werden 1
Tasse voll gut gewaschener Korinthen gezogen . In eine
Glasschüssel gefüllt und mit fein geschnittenen Mandeln
bestreut oder bedeckt .

46 . Quittenspeise .
4 gute Quittenäpfel oder Quittenbirnen werden sauber

gewaschen , mit der Schale in dünne Scheiben geschnitten
und mit 1 Liter Wasser gut durchgekocht . Zürn völligen
Erweichen werden sie 1 bis 2 Stunden in die Kockrkiste
gestellt . Alsdann durch ein Sieb gestrichen , mit Zucker
verrührt ( etwa 4/2 Pfd .) und unter Zusatz von 10 Blatt
Gelatine nochmals aufgekocht . Die erkaltete Masse wird
in hübsche Glasschüsseln gefüllt und mit Milch oder Rahm
zu Tisch gegeben .

47 . Weinkallschale .
In 1/2 Liter kochendes Wasser rührt man 14 Blatt

Gelatine ( etwas rote dabei ) , fügt Zucker , geriebene Oran¬
gen - und Zitronenschale hinzu und läßt die Flüssigkeit
kühl und halbstarr werden , ehe man 1/2 Liter guten Apfel
oder Weißwein darunter mischt . In Glasschüsseln gefüllt
und mit Makronen verziert .

48 . Himberkaltschale .
Auf 1 Pfd . reife , sauber eingezackerte Himbeeren

gießt man 1 Liter Wasser , bringt dies zum Kochen und
hebt alsdann die Früchte mit dem Schaumlöffel schnell
heraus . In die Flüssigkeit rührt man 12 bis 14 Blatt
Gelatine ( 3/4 weiß , 1/4 ' rot ) und etwas Zitronensaft und
zieht , wenn ,sie halbstarr geworden , die auf einem Sieb
abgetropften Himbeeren darunter .

49 . Molkenspeise .
In 1/2 Liter Molke , die man bei der Siebküsebereitung

gewinnt , werden 5 Blatt weiße und 1 Blatt rote Gelatine
gerührt , Zucker , der Saft einer Zitrone und etwas Mar¬
melade hinzugefügt , und in eine ausgespülte Form ge
füllt . Mit Vanillesoße zu v Tisch gegeben .
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5V . Sirupschaumspeiseoder Saftschaumspeise .
Vs Liter Wasser , Saft und Schale einer achtel Zitrone ,

3 Blatt Gelatine ( in dem heißen Zitronensaft auflösen ) ,
50 Gramm Sirup , 40 Gramm Zucker werden 1 Stunde
mit dem Schneebesen geschlagen . Statt Sirup , Wasser
und Zitronensaft kann man auch Vt Liter Fruchtsast
nehmen .

51 . Ambrosia .
1/ 2 Liter saure Milch oder saurer Rahm wird schaumig

gerührt , 200 Gramm Zucker , 1 Eßlöffel Arrak oder Rum
und 1 Messerspitze Vanille dazngegeben . 4 Blatt rote
Gelatine wird mit 4 Eßlöffel warmem Wasser aufge¬
löst , alles gut durcheinandergemischt und die Masse in
eine Glasschale eingefüllt und kaltgestellt . Man kann
die Speise mit Schlagrahm verzieren .

Ä
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52 . Sulz aus gedörrten Pflaumen .
350 Gramm gedörrte Pflaumen werden nach gründ

lichem Waschen eingeweicht , am andern Morgen herans -
genommen und ansgesteint . Dann läßt man sie aufkochen ,
mit einem Löffel Zitronensaft , etwas Zitronenschale und
dem nötigen Zucker in der Kochkiste läßt man sie dann
ausquellen . Die Pflaumen werden dann in eine aus¬
gespülte Form gelegt , die Brühe durch ein Sieb gegossen
und gemessen . Die Brühe sollte ein Liter sein . Dazu
braucht man 13 Blatt Gelatine , die man vorher in
kaltes Wasser gelegt oder zwischen den Händen gewaschen
hat und dann in heißem Wasser auflöst . Die Brühe wird
jetzt über die Pflaumen gegossen , man läßt erstarren , um
am nächsten Tage stürzen zu können .

53 . Rote Apfelspeise .
Koche rin schönes Apfelmus aus 2 Pfd . Aepseln , 1/2

Liter Wasser , etwas Zitronenschale und dem nötigen
Zucker . Man gibt dazu 12 Blatt aufgelöste rote Gelatine
und läßt die Speise erstarren .

B



54 . Apfelschlagsahne .

1 Pfd . Aepfel werden in der Ofenröhre gebraten
oder gekocht und durch ein Sieb gedrückt , dazu nimm zwei
gut geschlagene Eiweiß und 2 Lössel Zucker und schlage
1 Stunde , bis es eine ganz dicke Schlagsahne ist .

55 . Schlagsahneersatz .

1/2 Liter Wasser , ^ 4 Pfd . Zucker , das abgeriebene
und Pen Saft einer halben Zitrone zusammen kochen ,
75 Gramm Grieß werden in 1/2 Tasse Wasser gequirlt ,
in das kochende Zuckerwasser gegossen und dann zusammen
aufkochen lassen . In eine Schüssel gib 6 gewiegte Man¬
deln , 1 Teelöffel Rum , 1/2 Päckchen Vanillinzucker , dann
etwas Himbeersaft und die gekochte Masse . Das alles muß
nun 1/2 Stunde fest geschlagen werden . Verfeinert wird
es durch Uebergießen mit Himbeersaft .

56 . Erdbeergrütze .

1 Pfd . Erdbeeren , 4 Löffel Zucker , 2 Löffel Apfel¬
wein , 14 Blatt Gelatine . Die Erdbeeren werden gewaschen
und eingezuckert und müssen einige Stunden durchziehen .
Dann werden sie durch ein feines Sieb gedrückt . Die
Flüssigkeit der Erdbeeren mit dem Apfelwein muß ein Liter
betragen . Darin wird nun die gewaschene Gelatine aus¬
gelöst . Das ganze in eine gut gespülte Form geschüttet
und am nächsten Tage gestürzt .

57 . Weingelee .

Man nimmt 1/2 Pfd . Stückenzucker , lege ihn in eine
Suppenschüssel , befeuchte ihn mit einem Glas ^ Wasser ,
drücke den Saft einer Zitrone dazu , werfe die geschnittene
Schale derselben in die Schüssel und lasse den Zucker
langsam zergehen . Jetzt gieße man eine Flasche Apfelwein
oder leichten Moselwein dazu . Auf 3/4 Liter Wein nehme
9 Blatt Gelatine , auf 1 Liter Flüssigkeit 13 Blatt , die
man in ganz wenig Wasser auflöst . Eine Puddingsorm
wird mit Mandelöl gestrichen und das ganze durch ein
Haarsieb eingefüllt . Am nächsten Tage gestürzt servieren .
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, 58 . Milchgelee .
i/ 8 Liter süße Milch , ,40 Gramm Zucker , etwas ab¬

geriebene Zitronenschale , 1 Eßlöffel Madeira , 1 Eßlöffel
Zitronensaft , 2 Blatt weiße , 1 Blatt rote Gelatine , die
in 2 Eßlöffel kochendem Wasser aufgelöst werden . Die
Gelatine wird mit den anderen Zutaten durch ein Haarsieb
in die Milch in eine mit Wasser gespülte Form gegossen
und am nächsten Tag gestürzt .

59 . Maniokagelee .

125 Gramm in Wasser abgequirltes Maniokamehl
wird einige Stunden in 1/2 Liter kaltem Wasser eingeweicht ,
hierauf in einer Kasserolle zugesetzt , wobei man noch
1/ 2 Liter kaltes Wasser und die dünn abgeschälte Schale von
1 Zitrone oder Orange hinzufügt und alles unter flei¬
ßigem Amrühren 1 Stunde leise kochen läßt . Man fischt
aus dem Brei die Zitronenschale heraus , verrührt ihn
mit dem nötigen Zucker , dem Saft , 1 Zitrone und l
Glas Wein , schüttet ihn in eine mit Wasser ausgespülte
Form und setze ihn in den Keller zum Starrwerden .
Am folgenden Tage stürzt man das Gelee auf eiue
Schüssel und gibt eine kalte Fruchtsoße , ein Fruchtgelee
oder eine Vanillesoße dazu .

60 . Saure Milch - oder Sahnenspeise ( für 6 Personen ) .15 Gramm rote Gelatine , 6 Eßlöffel Weißwein , 1
Eßlöffel Arrak , 175 Gramm .Zucker , 1 Eßlöffel Zitro¬
nenzucker , 1 Päckchen Vanillin , 1/2 Liter geschlagene saure
Milch oder saure Sahne . Die gewaschene Gelatine wird
in dem Wein aufgelöst , die saure Milch oder Sahne wird
schaumig geschlagen , mit Arrak und Zucker vermischt ,
die Gelatine durch ein Sieb dazugegeben , alles verrührt
in Gläser oder Glasschüssel gefüllt .' Wenn man die Speise
stürzen will , füllt man sie in eine mit Oel ausgepinselte
Form , ,die man mit Zucker ausßtreut .

61 . Buttermilchspeise .
1 Liter Buttermilch , 16 Blatt rote Gelatine , 125

Gramm Zucker , abgeriebene Schale einer halben Zitrone



(kann auch sortbleiben ) , Milch , Zucker und Zitronenschale
werden gemischt , die Gelatine 10 Minuten in kaltes Wasser
gelegt , an warmer Herdstelle zergehen lassen ( nicht kochen ) ,
dann zu der Buttermilch gießen und umrühren .

Gefrorenes .
Die meisten Hausfrauen , die an eine Selbstbereituug

von Eis denken , bedienen sich wohl jetzt der bekannten prak¬
tischen Gismaschinen , so daß es sich wohl erübrigt , die
sehr umständliche Bereitung von Speiseeis ohne Maschine
zu erklären . In der Eismaschine gefriert die Masse in
1 Stunde und man kann sie dann nach Belieben aus der
Form der Maschine in eine hübsche , mit Mandelöl be¬
strichene Form drücken und in einen mit Eis gefüllten
Eimer bis zum Gebrauch stellen . Das Eis in dem Ge¬
frierkübel muß recht fein 'geschlagen sein ( in der Größe von
Haselnüssen ) , man legt um 'oie Büchse eine Lage Eis ,
dann eine Handvoll Viehsalz und fährt so fort , zu oberst
eine -Lage Salz , im ganzen auf 10 Pfd . Eis etwa Ich?
Pfd . Salz . Nachdem das Eis 10 Minuten in der Maschine
gestanden hat , dreht man einige Minuten , läßt 20 Minuten
stehen und dreht dann längere Zeit , um das Eis von den
Rädern abzuschaffen . Nach weiteren 10 Minuten dreht
man noch einmal und dann ist das Eis fertig . Natürlich
muß die Creme sehr vorsichtig in die Maschine gefüllt
werden und diese sehr gut verschlossen sein , damit das
Salzwasser des Kübels nirgends eindringen kann .
62 . Vanilleeis I .

3/ 4 Pfund Kunsthonig wird an der Herdseite verlausenlassen , dann mit etwas Weißmehl gedickt und erkalten
lassen . Daun rührt man 3/4 Liter Milch dazu und 1/2
Stange Vanille , die fein verwiegt pst - Man läßt alles
unter beständigem Rühren aufkochen , läßt gut kalt werden
und gibt diese Greme in die Eismaschine .
63 . Vanilleeis II .

1/ 4 Liter Milch '( Sahne ) , 1 Gramm Vanille , 4 Eigelb ,75 Gramm Zucker . Die Vanille wird mit der Milch oder
GesccineleMoiNSMt ) 7



Sahne heiß gestellt . In einen kleinen Topf von I 1/ 2

Liter Inhalt verrührt man das Eigelb mit dem Zucker ,
die Vanillemilch dazu und schlägt mit einem Schneebesen
die Masse im Wasserbad , bis sie eine dicke flüssige Creme

ist , kochen darf sie nicht , da sonst das Eigelb gerinnt .

Die Masse wird ungefähr 20 Minuten geschlagen , durch

ein Haarsieb gestrichen , erkaltet , in die Eisbüchse gefüllt ,

nach Vorschrift zum Gefrieren gebracht .

64 . Vanilleeis III .

1 Liter Milch , 1 Stange Vanille , 2 Eigelb , 2 ganze
Eier , 200 Gramm Zucker . Milch und Vanille werden aus¬

gekocht und kaltgestellt . Eigelb , Eier und Zucker werden

schaumig gerührt , kalte Milch dazu gegossen und zum Ge¬
frieren gebracht . Wenn man es verfeinern will , kann

man ein Stück Butter dazugeben .

65 . Fruchteis .

1 Pfd . Früchte , 125 Gramm Zucker , 1 Eiweiß , 1

Eßlöffel Zitronensaft . Die rohen Früchte werden durch
ein Haarsieb gestrichen , der feine Zucker wird in der

kalten Masse aufgelöst . Diese Masse muß , wenn das

geschlagene Eiweiß und der Zitronensaft darunter gemischt
sind , 1/ 2 Liter betragen . Die Masse wird in die Gefrier¬

büchse gefüllt und nach Vorschrift zum Gefrieren gebracht .

Man kann unter das Fruchteis Schlagsahne mischen und

läßt dann das Eiweiß fort . Die steif geschlagene Sahne

gibt man zu dem Eis , nachdem es in der Eismaschine schon
zweimal ,gedreht worden ist . '

66 . Kaffee - Eis .

Man läßt 80 Gramm feingemahlenen Kaffee in 1
Liter Milch ziehen , die dann durchgeseiht werden muß ,

das weitere Verfahren ist nach vorstehender Vorschrift .

67 . Schokoladeeis .

80 Gramm geriebene Schokolade , 50 Gramm Kakao ,

20 Gramm Zucker werden in 1 Liter Milch gelöst , sonst
das Verfahren wie oben .



15 . Torten und Kuchen .
Daß wir heute , nach jahrelanger Einschränkung , ein

Kapitel -„ Torten und Kuchen " 4n unser Kochbuch mit gutem
Gewissen ansnehmen dürfen , ist schon ein großer Gewinn .
Zwar ist das Kapitel noch lange nicht so reichlich , wie es
in den früheren Schlaraffenland - Kochbüchern gewesen ist ,
und doch haben ivir hier eine hübsche Auswahl guterprob¬
ter und wohlschmeckender Kuchen und Torten , bei denen
jede verständige Hausfrau sicherlich das Geeignete finden
wird . Manche Torte ist freilich nur für liebe Gäste gedacht
und für einen besonderen Festtag , für einen Tag , da uns
keine Mühe zu viel und es uns eine Freude ist , einmal
ein Ei und ein Quäntchen Butter mehr zu verbrauchen .

Halte Dich genau an die Backvorschrift , wenn Du
eine halbe Stunde rühren sollst , so denke nicht , daß es
keiner sieht , wenn es nur die Hälfte der Zeit ist . Siebe
alles Mehl und allen Zucker . Beide werden dadurch
lockerer . Nimm nur frische 'Eier oder im Winter solche ,
die Du selbst eingekalkt hast . Zum Schaumigrühren von
Zucker und Eiern Haft Du vielleicht eine Blitzrührschüssel ,
die Dir die Arbeit sehr erleichtert und verkürzt . Back¬
pulver gibt es jetzt von vielen Firmen und von guter
Qualität . Sehr zu empfehlen sind die Präparate von
Sinner ( Grünwinkel ) , von Oetker , von Dr . Erato , von
Eiermann und noch andere mehr .

Schlage nie ein Ei in die Schüssel auf , in der schon
Zucker oder dergleichen ist , denn schon ein Tropfen eines
schlechten Eies verdirbt den Geschmack des ganzen Back¬
werks . Eierschnee schlage am offenen Fenster , gib etwas
Salz dazu und etwas Zucker , um das Gerinnen zu
verhüten .

Der beste Aufbewahrungsort für Backwerk ist eine
festschließendePorzellanschüssel ode ^ auch eine Blechbüchse ,



die an einem kalten Ort aufbewahrt wird ; in Schubladen
und Schachteln bekommt es leicht einen unangenehmen
Beigeschmack .

1 . Billiger Napfkuchen .
1/2 Liter ungekochte saure dicke Milch wird mit einem

Eigelb , 6 Eßlöffel Zucker , Saft und abgeriebene Schale
einer halben Zitrone und 2 Eßlöffel zerlassenem lau¬
warmem Fett verquirlt . Das steifgeschlagene Eiweiß wird
leicht darunter gemischt , 3/4 Pfund Mehl mit einem Back¬
pulver rühre man in die Milch . Die Form wird mit
Fett ausgestrichen und mit Zucker bestreut . Der Teig
hineingchüllt und ungefähr 1 Stunde in mäßiger Hitze
gebacken . Da der Kuchen sehr aufgeht , so darf die Form
nur 3/4 gefüllt sein . Man bestreue ihn dann mit feinem
Zucker .

2 . Einfacher Napfkuchen .
Nimm 1 Pfund Mehl , 1 Backpulver , 2 Eßlöffel

Zucker , etwas geriebene Zitronenschale , nußgroß Butter
und 1 Ei und rühre einen guten Kuchen daraus . Man
kann auch etwas Rosinen in die Masse tun . Backe den
Kuchen 1 Stunde .

3 . Fein abgerührter Napfkuchen .

2 Pfund Mehl , 1 Backpulver , HZ Pfund Butter ,
1/4 Pfund Zucker , 2 Eier , 1 Liter Milch , etwas Zitronen¬
saft werden schaumiggerührt , bis sich der Teig vom Koch¬
löffel löst ; dann schlage man das Eiweiß zu Schnee
und backe in gut ausgestrichener Form l Stunde .

4 . Natron - oder Gesundheitskuchen .

3 Eier , 1/ 3 Pfund Butter , 1/ 4 Pfund Zucker , gut

1 Pfund Mehl , 1/ 4 Liter Milch , 40 Gramm Backpulver
und etwas abgeriebene Zitrone . Unter die schaumig¬
gerührte Butter gibt man Zucker und Eigelb und rührt
die Masse etwa 1/2 Stunde , dann gibt man nach und
nach Mehl , Milch und Zitrone darunter , dann rasch und
leicht den Eischnee . Das Backpulver wird mit dem Mehl



vermischt und langsam darnntergerührt . Man füllt die
Masse in eine gutbestrichene Form und backt sie in gut
heißem Ofen 1 Stunde .

5 . Kafseekuchen >.
Man nimmt 1/4 Pfund Butter , 4 Eier , 1 Tee¬

löffel Zimt , etwas Nelken , 1/2 Pfund Zucker , etwas mehr
als 2 große Tassen Mehl , 1 Tasse gemahlenen Kasfee ,
etwas Kaffeebrühe , 1 Backpulver . Butter und Eigelb wer¬
den gerührt , dazu nach und nach die anderen Zutaten .
In die gut gestrichene Kuchenform kommt der Teig , dem
auch noch die 4 geschlagenen Eiweiß zugemischt wurden ,
und wird 1 Stunde gebacken .

6 . Kaffeekuchen II .

2 Eier werden mit 1/ 2 Pfund Zucker gut verrührt ,
1/2 Kaffeelöffel Zimt , 1/2 Kaffeelöffel gemahlene Nelken ,
1 Kaffeelöffel Kakao sowie 1 Backpulver daruntergemischt ,dann fügt man noch 1/2 Pfund Mehl und 1 Tasse schwar¬
zen Kaffee dazu .

7 . Aniskuchen .
1 Pfund Mehl , für 20 Pfg . Anis , etwas feingeschnittenes Zitronat , 1/4 Liter Milch , 1/2 Pfund Kunsthonig ,

1 Päckchen Backpulver , nach Belieben einige Mandelnoder Haselnüsse daruntergerieben , gut rühren und in ge¬
strichene Form tun , 1 Stunde backen .

8 . Neunzehnhundertfünfzehner I .
1 Ei , 1/ 4 Pfund Zucker , 1/ 2 Päckchen Backpulver ,

1/4 Pfund Brotmehl , 4 kleine Tasse Kaffee , 1 Messer¬
spitze Zimt , 1/4 Messerspitze Nelken , etwas Orangeat ,
Zitrone oder Korinthen oder Sultaninen , was man gerade
im Hause hat . Man mische alles tüchtig , streiche eine
kleine Kastenform gut aus und backe 1/2 Stunde lang .

9 . Neunzehnhundertfünfzehner ! I .
1 Pfund Brotmehl , 1/ 2 Pfund Zucker , 1/ 8 PfundZitronat , Vö Pfund geriebene Haselnüsse , 2 Backpulver .



256 Torten und Kuchen

2 Kaffeelöffel Eiersatz oder 1 Ei , 1/ 3 Pfund geriebeneSchokolade , 1 Kaffeelöffel Kakao und 1/2 Liter Milch .

10 . Neunzehnhundertfünfzehner lll .
400 Gramm Mehl , 250 Gramm kalte , geriebene Kar¬toffeln ( tags zuvor gekocht ) , I1/2 Päckchen Backpulver ,

1/4 Liter Milch , 120 Gramm Zucker , Prise Salz , abge¬
riebene Schale einer Zitrone , nach Belieben etwas Ko¬
rinthen oder Rosinen . Mehl , Backpulver , Zucker , Salz ,
Rosinen werden gemischt , mit der Milch glattgerührt .
Man füllt den Teig in die vorbereitete Springform und
läßt ihn 1 Stunde bei Mittelhitze backen .

11 . Neunzehnhundertsechszehner I .
1/2 Liter saure Milch oder Rahm , 75 Gramm

Zucker , 1 Pfund Mehl , 10 bittere Mandeln , 1 Back¬
pulver und etwas Salz .

12 . Neunzehnhundertsechszehner II .
1/2 Pfund Mehl , 1/4 Pfund Kartoffelmehl . 1/4 Pfund

Zucker , 1 Messerspitze Nelken , Zimt und Salz , 1/4 Liter
Kaffee , 2 Löffel Kakao , 1 Backpulver . Beides nach der
vorhergehenden Vorschrift fertigmachen .

13 . Neunzehnhundertsechszehner III .
1 Pfund Brotmehl wird trocken mit 1 Eßlöffel Aniskörnchen , der abgeriebenen Schale einer Zitrone , 5 Eß

löffel Zucker und 1 Päckchen Backpulver in einer Schüssel
gut vermischt . Darunter rühre man eine Tasse kalten
schwarzen Kaffee und zuletzt 1/2 Pfund Apfelgelee , das
man etwas erwärmt , wenn es zu dick sein sollte . Man
kann den Kuchen durch Zimt , Rosinen oder geriebene
Mandeln noch verbessern .

14 . Neunzehnhundertsechszehner IV .
IH2 Pfund Brotmehl werden in einer Schüssel mit

einem Eßlöffel Kakao , 1 Teelöffel Zimt , 1 Teelöffel ge¬
stoßener Nelken , I1/2 Päckchen Backpulver und 1/4 Pfund
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Zucker gut vermischt . Dann nach und nach 1 Pfund
Sirup und so viel Milch darunter gerührt , daß ein nicht
zu fester Teig entsteht , den man in einer Napfkuchen¬
form oder länglichen Kastenform backt .

15 . Puffer .

V2 Pfd . Weizenmehl , 1/4 Pfd . Roggenmehl , 1/4 Pfd .
Kartoffelmehl , 1 Ei , 100 Gramm Zucker , 1 Prise Kar -
domom , ,1/4 Pfd . Rosinen und Korinthen , 1/5 Liter Mager¬
milch , 100 Gramm Margarine , 1 Teelöffel Salz , 1 Back¬
pulver oder 40 Gramm Hefe . Alle Zutaten werden gut
miteinander vermischt , Rosinen und Korinthen werden
zuletzt zugegeben . Verwendet man Hefe , so müssen alle
Zutaten lauwarm sein , während man für Backpulver alle
Zutaten kalt gebraucht . Der fertige Teig wird in eine
mit Fett ausgestrichene Pufferform getan . Hefepufser muß
1 Stunde in der warmen Küche aufgehen , bevor er gebacken
wird . Benutzt man Backpulver , so wird der Kuchen sofort
nach dem Einfüllen in die Form gebacken .

16 . Kürbisschwarzbrot .

6 Tassen Kriegsmehl oder 3 Tassen Roggenmehl und
3 Tassen Maismehl werden mit 1 Teelöffel Salz und
2 Teelöffel Backpulver trocken gut gemischt , dann wer¬
den nach und nach 2 Tassen Kürbissaft , 1/2 Tasse brauner
Sirup und 2 Tassen Milch hineingerührt , sodaß es ein
glatter Teig ist . Man füllt ihn in eine große oder zwei
kleinere , gut mit Fett oder Butter ausgestrichene Kasten¬
formen oder Napfkuchenform , bedeckt ihn mit einem gefet¬
teten Papier , damit die Oberfläche nicht zu braun wird ,
und backt das Brot in mäßiger Ofenhitze , bis an einem
hineingesteckten Hölzchen beim Herausziehen nichts hängen
bleibt .

17 . Kürbiskuchen .

1/ 2 Pfund Reismehl wird mit einem Stich Butter und
dem nötigen Wasser zu einem geschmeidigen Teig ver¬
arbeitet , der strohhalmdick ausgerollt und auf ein Torten -
blech gelegt wird . Als Füllung dient frischgekochter , süße .
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Kürbis oder eingemachter , vielleicht noch mit etwas Ingwer
geschärft . Dick in Milch ausgequollener Grieß bildet die
oberste Schicht des Kuchens , der gut mit Zucker bestreut ,
im Ofen 1 Stunde gebacken wird und sowohl kalt , als
auch warm sehr gut schmeckt .

18 . Sparkuchen .
1 eischwer Butter , eischwer Zucker , eischwer Mehl ,

etwas Zitronenschale oder Vanille und 2 Eiweiß . Butter
und Zucker rührt man schaumig , gibt das Mehl zu und
den geschlagenen Schnee der Eiweiß und backt bei guter
Hitze im Ofen .

19 . Reiskuchen .
iZ Pfund Reis , 1 Liter Milch , 1/4 Pfund Butter ,

4 Eier , 60 Gramm Zucker , etwas Zitronenschale , 30
Gramm Zitronat , 45 Gramm geschälte Mandeln . Der
Reis wird dreimal blanchiert , in der Milch weichgekocht
und erkalten lassen . Die Butter wird leicht verrührt ,
Zucker und Eigelb , der erkaltete Reis , Zitronat und etwas
Zimt zugegeben , dann wird der steife Eischnee unter¬
gemischt . Die Masse in ein mit Butter bestrichenes Kuchem
blech gefüllt und mit 'den feingeschnittenen Mandeln und
Zucker bestreut . Man backt den Kuchen in mäßiger Hitze1 Stunde .

29 . Haferflockenkuchen! .
1/ 2 Pfund Haserflocken werden mit 1/ 4 Liter Milch

gut verrührt und einige Stunden zum Quellen gestellt .
Dazu kommt das mit einigen Löffeln Zucker abgerührte
Ei , 1/4 Pfund Mehl , 1 Backpulver , etwas geriebene Zitro¬
nenschale oder Vanillin und 100 Gramm Kartoffelmehl .
Man menge den geschlagenen Eischnee darunter , fülle in
eine flache Form und backe 40 Minuten .

21 . HaferflockenkuchenII .
1/ 4 Pfund Haserflocken werden in einer großen Tasse

Milch eingeweicht ; dazu gebe nach einer halben Stunde
^ as schaumiggeschlagene Ei , einige geriebene Nüsse , 3 Eß



löffel Zucker und 3 gekochte , kaltgertebene Kartoffeln ,
30 Gramm Kartoffelmehl , 2 Teelöffel Backpulver und
etwas Zitronenschale . Nachdem das geschlagene Eiweiß
untergemischt ist , backt man 'den Kuchen in flacher Form
etwa 40 Minuten .

22 . Haferslockenkuchen lll .

2 Tassen Haferflocken , 2 Tassen Grieß , 1 Tasse
Zucker , 1 Tasse Milch , 1 Ei , 1 — 2 Backpulver . Das
Eiweiß schlägt man zu Schnee und gibt es unter die
übrigen , gut verarbeiteten Zutaten , denen man noch einen
Geschmack von Erdbeer - oder Himbeermark oder Kaffee
zugesetzt hat . In die Springform eingefüllt , braucht der
Kuchen ungefähr 1/2 Stunde .

23 . Billiger Topfkuchen .
150 Gramm geriebene Kartoffeln , 100 Gramm Zuckee ,

250 Gramm Mehl , 1/4 Liter Milch , 2 Backpulver .
Zucker und Milch werden verrührt und dann mit

den abends vorher gekochten und geschälten und morgens
geriebenen Kartoffeln und dem Mehl tüchtig verschafft .
Zuletzt werden die Backpulver durchgerührt . Die Form
gut einfetten , mit Zwiebackbrösel bestreuen und den Kuchen
bei guter Hitze gut durchbacken .

24 . Marmorkuchen .
Rühre 200 Gramm Butter , gib 1/2 Pfund Zucker dazu ,

4 Eigelb und 1 Tasse Milch . Das rühre fest 1/2 Stunde
lang , dann gib langsam 4 Pfd . Mehl dazu , 1 Backpulver ,
dann Pen steifgeschlagenen Sckinee 'der 4 Eiweiß . Teile
den Teig in 2 Teile und rühre in den einen Teil 60
Gramm Kakao ein . In die gut bestrichene Kranz - oder
Gugelhopfform lasse man dann die beiden Teige neben¬
einander oder kreuzweise einlaufen , daß der Teig dann
ganz marmoriert aüssieht . Der Kuchen braucht 1 Stunde
Backzeit und wird dann mit Zucker bestreut .

25 . Streuselkuchen .

1/ 2 Pfd . Kartoffeln , 1/ 2 Pfd . Mehl , 200 Gramm
Zucker , 1 Ei , etwas Banille , l. 1/2 Backpulver , 40 Gramm
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Butter . Der Teig wird tüchtig verarbeitet und die Hälfte
davon auf ein großes Springblech getan . Von der übrigen
Hälfte macht man zwischen den Händen Streusel , die dann
auf den Teig gestreut werden . Der Kuchen muß 1 Stunde
backen .

26 . Billiger Streuselkuchen .

Zutaten : 1/2 .Pfd . Weißmehl , 1/4 Pfd . nach dem Kochen
und Schälen gewogene Kartoffeln , 100 Gramm Zucker ,
1 Ei , 1/2 Zitrone , 1 Backpulver , 3 Löffel Marmelade ,
knapp 1/4 Liter Milch oder ,1 aufgelöstes Milchpulver .
Zu -dem Streusel : 80 — 100 Gramm Mehl , halb weiß und
halb grau , 60 Gramm Zucker , 40 Gramm Margarine ,
knapp 1/2 Teelöffel Backpulver . Das Eigelb wird mit dem
Zucker und .dem Saft einer halben Zitrone schaumig ge¬
rührt . In einer zweiten Schüssel vermengt man das Mehl
mit den tags zuvor gekochten und auf einem Reibeisen ge¬
riebenen Kartoffeln ganz leicht mit einer Gabel und fügt
noch .das Backpulver hinzu . Nun kommt diese Masse Zu dem
gerührten Ei und wird mit der Milch zusammen zu einem
weichen Teig gerührt , zuletzt zieht .man noch den Schnee
darunter . Die Hälfte der Masse wird in eine ausge -
schmierte , hohe Springform gefüllt ; nun streicht man die
Marmelade darauf . Bei gekaufter Marmelade empfiehlt
es sich , etwas Zitronensaft und - Schale hinzuzufügen , um
den Geschmack zu verbessern ; dann kommt vorsichtig der
übrige Teig darauf und zuletzt werden die Streusel über -
gekrümmelt . Diese werden dann etwas angedrückt , damit
sie nach dem Backen nicht gbfalleu . Zur Herstellung
per Streuseln läßt man die Margarine in einem Schüssel -
chen zergehen und fügt den Zucker gleich hinzu ; dann
wird das mit dem Backpulver vermischte Mehl dazu ge¬
knetet , bis sich Streusel bilden . Der Kuchen muß gut
ausgebacken sein , man probiert mit einem Holzstist .

27 . Gefüllter Streufelkuchen .

1 Pfund Mehl , 80 Gramm Butter , 60 Gramm Zucker ,
2 Eier , 30 Gramm Hefe , 1/ 4 Liter Milch , etwas Zitronen¬
schale , 1 Prise Salz . Von diesen Zutaten wird ein guter
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Hefeteig gemacht und in einem bestrichenen Blech gleich¬

mäßig verteilt und aufgehen lassen . Zum Streusel : 90

Gramm Butter , 90 Gramm Zucker , 90 Gramm Mehl ,

80 Gramm geschälte , geriebene Mandeln . Alles wieder

auf einem Nudelbrett Zusammengehackt und etwas .Zimt

untergemischt . Der Kuchen wird mit Butter bestrichen ,

der Streusel überstreut und in guter Hitze gebacken . Nach¬

dem er aus der Form genommen und in der Wärme

verkühlt ist , schneidet man ihn fn der Mitte durch und

füllt ihn mit kochender Creme . 60 Gramm Zucker , 2

Eier , 1 Löffel Mehl , etwas Vanille , 1/ 4 Liter Milch . Alles

wird kalt angerührt und aus dem Feuer zu einer dicken

Creme geschlagen , fast kalt gerührt mit 60 Gramm ge¬

rührter Butter vermischt und der Kuchen damit gefüllt .

28 . Zwiebelkuchen .

Zum Teig : 200 Gramm Mehl , 30 Gramm Butter ,

1/ 2 Teelöffel Salz , 1 Eigelb , 1/ 2 Päckchen Backpulver

oder 10 Gramm Hefe , V 10 Liter -Milch . Zur Fülle :

1 Pfund Zwiebeln , 1/ 4 Pfund Speck , 2 Eier , 1/ 5 Liter

sauren Rahm , 1 Teelöffel Salz , 40 Gramm Weckmehl .

Zum Bestreichen : 1 Eigelb .

Mit den angegebenen Zutaten macht man einen

schönen Teig : nimmt man Hefe dazu , so muß er vorher

und nachher aufgehen . Man rollt eine dünne Teigplatte

aus . Ten Rand schneidet man I 1/ 2 Zentimeter tief ein ,

daß er dann Zacken bildet , oder man rollt einen Rand

extra aus und setzt ihn auf . Zur Fülle wird der Speck

in kleine Würfel geschnitten , die man mit 1/ 3 Liter Wasser

in der Pfanne aufs Feuer stellt . Nach dem Einkochen

des Wassers brät man die Würfel knusperig , nimmt sie

heraus und dämpft in dem zurückbleibenden Fett die in

schmale Streifen geschnittenen Zwiebeln bis sie weich sind ,

was in etwa 1/ 4 Stunde der Fall ist . Nach dem Erkalten

der Zwiebeln mengt man Eier , Rahm , Salz und Speck¬

würfel darunter und belegt den Kuchen mit Weckmehl

und Füllsel . Von dem zurückbleibenden Teig legt mau

ein Gitter über den Kuchen , das man wie den Rand mit

Eigelb bestreicht . Man kann auch ein paar Speckwürsel
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aufheben und in die Gitter nach dem Backen ,cheiß ver¬
teilen . Der Kuchen wird in mittlerer Hitze eine Stunde
gebacken und heiß ausgetragen .
29 . Honigkuchen .

1 Pfund Kunsthonig , 75 Gramm Zucker , 14 /4 Pfund
gemischtes Mehl , 1/4 Liter Milch , 1 Päckchen Backpulver ,
1 Teelöffel gestoßener Zimt , etwas Kardamom , 90 Gramm
gehacktes Zitronat .

Das Mehl mischt man je nach Vorrat , etwa 1/2 Pfund
Kriegsmehl , 1/2 Pfund Roggenmehl , ^ Pfund Gersten¬
oder Maismehl , auch etwas Grieß kann verwendet wer¬
den . Damit sich das Wehl gut wischt , schüttelt man
es durch einen Durchschlag in eine Schüssel und fügt die
Gewürze bei . Zu dem Kunsthonig gibt man nach Mög¬
lichkeit etwas reinen Bienenhonig und schmilzt beides
mit dem Zucker auf mildem Feuer , schüttet es über das
Mehl und verrührt den Teig gut . In der Milch löst
man das Backpulver auf , mischt es zu dem Teig , füllt
ihn sogleich in eine längliche Form , sogen . Königskuchen¬
form , und bäckt den Kuchen W /4 Stunde .

Man kann nach Belieben noch 75 Gramm grob¬
gehackte Haselnüsse beifügen .

Wenn Kunsthonig nicht zu haben ist , läßt sich Apsel -
sinenmus verwenden , das durch Einstellen in warmes
Wasser flüssig gemacht und mit 3 — 4 Eßlöffeln Bienen¬
honig vermischt wurde .
30 . Blitzkuchen .

3 Eier , 150 Gramm Butter , 5 Gramm Backpulver ,
150 Gramm Zucker , 250 Gramm Mehl , eitwas Zitro¬
nenschale .

Butter und Eidotter zu Schaum gerührt , der Eier¬
schnee daruntergerührt , Mehl und Pulver leicht dazu¬
gerührt , die Masse in die mit Butter bestrichene Form
gebracht und bei mäßiger Hitze gebacken .
31 . Kastanienkuchen . '

1 Pfund getrocknete Kastanien 24 Stunden einweichen ,
ans ein Sieb legen und nachputzen , dann mit ungefähr
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1/4 Liter Milch ( kond .) in der Kochkiste weichkochen . Die
Flüssigkeit soll ganz anfgeschluckt werden . Durchgetrieben
mit 130— 150 Gramm Zucker , 150 Gramm Schokolade¬
pulver , 2 Eier ( Eiweiß zu Schnee ) und 1 Päckchen Back¬
pulver vermischt in gut gefetteter Form , 3/4 — 1 Stunde
backen .

32 . Käsekuchen I .
Man macht einen Boden aus mürbem Teig , wie

zu jedem Obstkuchen , dann wird die Fülle folgender¬
maßen gemacht : 2 Pfund Käse und 1/2 Pfund Hafer¬
flocken 'werden einige Stunden vor dem Backen zusam¬
mengerührt . Dann gibt man in eine Schüssel 3 Eidotter ,
50 Gramm Zucker , einige Rosinen , ein klein wenig Milch
und rührt alles schaumig , zuletzt fügt man den Käse
mit den Haferflocken sowie den Eierschnee bei und streicht
die Masse auf den Kpchenboden . Er wird im Ofen zu
schöner gelber Farbe gebacken .

33 . Käsekuchen ! I .
Ein Obstkuchenteig wird mit folgender Käsemasse

belegt : 1/2 Pfund weißer Käse , 1 Ei , 50 Gramm Zucker ,
etwas Vanille , nach Belieben 60 Gramm Korinthen .

Der Käse muß frisch und süß sein und wird mit
einer Spur Salz recht glatt - und feingerührt . Dazu
kommt das zerklopfte Ei , Zucker und Gewürz .

Ter Kuchen wird im Ofen 35 — 45 Minuten gebacken ,
doch darf die Oberhitze nicht sehr stark sein , damit die
Käsefülle nicht zu dunkel wird .

34 . Käsekuchen UI .
450 Gramm weißer Käse , 250 Gramm gekochte ,

geriebene Kartoffeln , 1 Ei , 175 Gramm Zucker , 1 Tee¬
löffel Vanillezucker , 1 Päckchen Backpulver , nach Belieben
50 Gramm Rosinen .

Der Käse wird glattgerührt , dann die gekochten , noch
warm durch die Presse gedrückten oder geriebenen Kar¬
toffeln dazugemischt , das mit dem Zucker fchaumiggeschla -
gene «Eigelb , Gewürz und Backpulver beipefügt und zuletzt



der Eischnee durchgezogen . Backzeit 1 Stunde bei mäßiger
Hitze .

35 . Grießkuchen .

4 Eigelb rührt man mit 1/ 2 Pfund gestoßenem Zucker ,
nach und nach mischt man etwas Salz , V 2 abgeriebene

Zitronenschale , dem geschlagenen Schnee der Eiweiß und
V 2 Pfund Grieß dazwischen und backt die Masse in einer

gutgestrichenen Form 1/ 2 Stunde lang .

36 . Vier - Tassen - Kuchen .

Zutaten : U Tasse Grieß oder Maniokagrieß , 1 Tasse

gewöhnliches Mehl , 1 Tasse Zucker , 1 Tasse Milch , 4 Ei ,
1 Päckchen Backpulver , etwas Zitrone . Das Ei wird

mit dem Zucker 20 Minuten gerührt . Dann gibt man
abwechselnd Grieß , das gesiebte Mehl , Milch , etwas abge¬
riebene Zitrone , zuletzt das Backpulver zu , füllt die Masse
in -eine mit Butter bestrichene Form und backt den Kuchen
4 bis 41 / 4 Stunde . Wenn er erkaltet ist , schneidet man
ihn in 2 Scheiben , bestreicht eine derselben mit Marme¬
lade und setzt sie wieder zusammen .

37 . Manioka - Grieß - Kirschenkuchen .

Zutaten : 4 Liter Trockenmilch ( 50 Gramm Trocken¬
milch in 4 Liter Wasser aufgelöst ) , nach Belieben 20
Gramm Butter , Prise Salz , 300 Gramm Grieß , 200
Gramm Zucker , Zimt oder Zitrone , 2 Eier , 80 Gramm
Haferslocken , 2 Pfund Kirschen .

Der Grieß wird in die kochende Flüssigkeit eingerührt ,
dickgekocht und kaltgestellt . Unterdessen rührt man Zucker
und -Eigelb schaumig , würzt mit Salz , Zimt und Zitrone ,

rührt den Grieß langsam darunter und mengt zuletzt
gleichzeitig den sehr steifen Eierschnee nebst den Hafer¬
slocken und Kirschen unter die Masse .

Den Teig füllt man in eine vorbereitete Torten¬

form im Durchmesser von etwa 24 Ztm . und backt ihn in

mittelheißem Ofen 4 Stunde . Durch Zugabe von etwas
Zwetschenwasser kann man den Kuchen verfeinern .



38 . Obstkuchen mit Mürbeteig .
1 walnußgroßes Stück Butter wird gerührt , dazu

kommen 2 Eßlöffel Zucker , 1 Ei , 5 — 6 Löffel Milch ,
1/ 2 Backpulver und 200 Gramm Mehl .

Der verarbeitete Teig wird ausgerollt , aufs Blech
gelegt und mit gut hergerichtetem ,Obst belegt . Der Kuchen
braucht ungefähr 1/2 Stunde im Backofen .

39 . Obstkuchen von Biskuitteig ohne Butter .
2 Eigelb werden mit 60 Gramm Zucker schanmig -

gerührt , 'dann 60 Gramm Kartoffelmehl oder halb Weizen¬
mehl , halb Kartoffelmehl dazugetan . Die Masse wird
1/ 2 Stunde lang gerührt und dann in einer mit Fett aus¬
gestrichenen Tortenform in mäßiger Ofenhitze 1/2 Stunde
gebacken .

49 . Obstkuchen von Kartosselleig ohne Fett und ohne Mehl .

3 Eigelb werden mit 5 Eßlöffel Zucker recht schaumig¬
gerührt , dann 1 ^/2 Stunden tags vorher gekochte , gerie¬
bene Kartoffeln damit vermischt und zuletzt der feste Schnee
der 3 Eiweiß . 3/^ des Teiges breitet man auf dem Boden
einer geschmierten Torten - oder Springform aus , den
Rest drückt man mit dem Löffel als Rand an den inneren
Rand der Form und drückt ihn auch gut an den Teigboden
fest . Der Teigrand fällt nicht um , sondern bleibt beim
Backen stehen . Nun wird die Torte in den Ofen gestellt
und bei guter Mittelhitze 3/4 — 1 Stunde gebacken . Nach
dem Abkühlen wird sie mit beliebigem Obstkompott gefüllt .
Am besten schmeckt Stachelbeer - oder Rhabarberkompott .
Das Kompott wird mit dem Schaumlöffel ans dem Saft
gehoben und nach dem Erkalten auf die Torte gelegt .
Der Saft wird dick eingekocht und abgekühlt darüber¬
gegossen . Auch kann man in dem heißen Saft 3 Blatt
Gelatine auflöfen , dann braucht man ihn nicht so kurz
einzukochen , seiner ist er jedoch ohne Gelatine .

41 . Kirschenkuchen ohne Mehl und ohne Butter .
5 Eigelb werden mit 5 Eßlöffel Zucker und der

abgeriebenen Schale einer halben Zitrone 1/2 Stunde laug



Fecht -dickschaumig gerührt , dann mischt man 5 — 6 Eßlöffel
geriebene -Semmel , oder halb Brot , halb Semmel , darunter
und zuletzt den festen Schnee der 5 Eimeiß . Eine kleine
Tortenform wird mit Fett ausgestrichen , die Hälfte des
Teiges hineingefüllt , eine Lage dicht nebeneinandergelegter
großer , schwarzer , nicht entkernter Kirschen oder halb¬
saure Weichselkirschendaraufgelegt und mit dem Rest des
Teiges so bedeckt , daß die Früchte ganz zugedeckt sind .
Die Torte wird langsam 1 Stunde gebacken und mit
feinem Zucker bestaubt zu Tisch gegeben .

42 . Kirschplotzer .

1/ 2 Pfund gekochte , geriebene Kartoffeln , 3 Eßlöffel
Zucker , 1 Kaffeelöffel Zimt , 2 Eier ( das Weiße zu Schnee
geschlagen ) , 1 Gläschen Kirschwasser , 3 Eßlöffel Mehl oder
Grieß , etwas Butter oder Fett , 2 Pfund Kirschen werden
gut zusammen verarbeitet und in eine kleine , gutge¬
schmierte Kuchenform gefüllt und in guter Hitze eine
Stunde gebacken .

43 . Kirschenjockel .

8 Brötchen werden in Milch geweicht , von 2 Eiern
wird das Weiße zu Schnee geschlagen , dazu kommt ein
Stück Butter , 1 Backpulver , 2 Eßlöffel Zucker , etwas
Orangeat oder Mandeln . Die Masse wird gut verrührt
und dazu kommen 2 Pfund entstielte Kirschen und der
Schnee der Eier . Eine Tortenform wird mit Butter und
Weckmehl vorbereitet und dann der Kuchen 1 Stunde
in guter Hitze gebacken .

44 . Apfelkuchen .

200 Gramm Weizenmehl , 100 Gramm geriebene ,
gekochte Kartoffeln , i/s Liter Milch , 30 Gramm Hefe , 1/2
Pfund in Würfel geschnittene Aepfel , 3 Eßlöffel Zucker ,
V4 Pfund Backfett . Alle Zutaten — außer Fett — wer¬
den gemischt und 3/^ Stunden im warmen Raum ^um
Ausgehen hingestellt . In einer Form für Spiegeleier
werden im dampfenden Fett kleine Bällchen langsam
braun - und gargebacken und einmal gewendet .
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45 . Rhabarberkuchen .

2 Pfund Rhabarberstengel werden in Stücke geschnit¬
ten und eingezuckert . Man kann sie auch mit Zucker eine
Weile dämpfen und die Brühe dann stark einkochen . Ein
Blech wird mit Butter oder Mürbeteig ausgelegt , etwas
Weckmehl daraufgestreut , der Rhabarber darauf verteilt
und folgender Guß daraufgegeben : 5 Eiweiß werden zu
steifem Schnee geschlagen und mit 200 Gramm Zucker
schaumiggerührt . Dann 125 Gramm geschälte , geriebene
Mandeln und , die Schale einer halben Zitrone darunter¬
gemischt . Man backt den Kuchen bei mittlerer Hitze zu
schöner .Farbe .

46 . Johannisbeerkuchen .
Von 1/ 2 Liter Milch , 30 Gramm Butter , 120 Gramm

Mehl macht man einen gebrühten Teig , 1/4 Pfund Butter
wird leicht gerührt , dann 5 Eigelb , 180 Gramm Zucker ,
1/ 4 Pfund geschälte , geriebene Mandeln , der erkaltete Mehl¬
kloß zugegeben und zuletzt den Schnee der 5 Eier zugeben .
In ein mit Teig belegtes Blech gibt man etwas von
der Masse , dann 2 Pfund gezupfte Johannisbeeren und
die andere Masse vollends darauf und backt den Kuchen
in guter Hitze .

47 . Apfeltaschen .
275 Gramm gekochte , geriebene Kartoffeln , 140

Gramm gemischtes Mehl , 60 Gramm Zucker , 50 Gramm
geriebene Nüsse , 1 Ei , 1 Eßlöffel zerlassene Butter , 1 Tee¬
löffel Backpulver , Zitronenabgeriebenes ; Aepfel , Zucker-
Zimt . . . ^

Zucker , Ei und Butter werden zu einem drcken schäum
gerührt , alsdann die Kartoffeln , Nüsse und das Abgerie¬
bene einer halben kleinen Zitrone durchgemischt . Ltatr
Zitrone kann man auch eine Messerspitze Vanillin ver¬
wenden . 100 Gramm Kriegs - und 40 Gramm Kartoffel¬
oder seines weißes Maismehl werden durch ein Lieb
geschüttet und dabei 1 Teelöffel Backpulver beigesügt .
Sind die Kartoffeln sehr gut und mehlig , so genügen 125
Gramm Mehl . In die Kartoffelmasse arbeitet man nach
und nach das Mehl hinein , sodaß ein glatter Teig ent -

Gesegnere Mahlzeit . ^



steht , von dem man Stücke abteilt von der Größe eines
kleinen Apfels , die mit dem Handballen flach ausein¬
andergedrückt werden . In die Mitte legt man ein Löf -
felchen Apfelfüllung und schlägt die Ränder darüber zu¬
sammen . Die Kuchen können noch mit Eigelb oder wenig
zerlassener Butter angestrichen werden , damit sie schön
glänzend aussehen . Sie werden auf gefettetem Blech im
Ofen hellbraun gebacken . Zur Füllung hat man gute
Aepfel geschält und in dünne Scheiben oder Schnitzel
zerteilt , die mit Zucker und einer ganz kleinen Prise
Zimt vermischt werden .

Die Apfeltaschen sind frisch zu verzehren .

48 . Apselcremetorte .

Eine Springform mit Zwiebackbrösel dick bestreuen ,
dann gibt man geriebene Haselnüsse darüber und darauf
einen gutgekochten Apfelbrei mit Rosinen . 24 Stunden
stehen lassen . Am nächsten Tag kocht man aus Vanille¬
puddingpulver eine Creme , gießt sie über die Apfelform
und lasse sie kalt werden . Nach ein paar Stunden geht
die Torte leicht vom Blech . Das ist eine Speise , die billig
ist und ganz vorzüglich schmeckt .

49 . Linzertorte I .

3/4 Pfund Mandeln , ^ Pfund Butter , 2/4 Pfund
Zucker , 3/4 Pfund Mehl , 2 Eier , etwas Nelken , 1 Kaffee¬
löffel Zimt , 1 Gläschen Kirschwasser .

Die Butter !wird mit einem Messer fein unter das
Mehl geschnitten , dann gibt man die anderen Zutaten
zu , verarbeitet den Teig so leicht wie möglich und läßt
ihn 1/2 Stunde ruhen . Nun wellt man von der größten
Hälfte des Teiges einen dicken Boden aus und belegt damit
ein Tortenblech und gibt eingemachte Johannisbeeren oder
Himbeeren daraus . Die andere Hälfte wsrd nur 3/4 Zenti¬
meter dick ausgewellt , mit einem Weinglas gleichmäßige
Plättchen ausgestochen und diese hübsch geordnet auf dev
Kuchenboden gelegt . Nun werden die Lücken , die zwischen
den Plättchen bleiben , noch mit eingemachten Früchten



ausgefüllt , die Plättchen mit Eigelb bestrichen und die
Torte in mäßig heißem Ofen gebacken .

5V . Linzertorte I ! .

2 Taffen Haferflocken , 3 Eßlöffel Zucker , 2 Taffen
Mehl , 1 Backpulver , 1 Kaffeelöffel Zimt , 1 Messerspitze
Nelken , 30 Gramm Butter , 1/2 Tasse Kaffee werden sehr-
tüchtig zusammen verarbeitet , in die ausgestrichene Form
gefüllt , mit gutem Mus bestrichen und dann von dem
ersten zurückgelassenen Teig ein Gitter gedreht und über
die Linzertorte gelegt und dann im Ofen gebacken .

51 . Falsche Linzertorte .

1/4 Pfund Merste wird gemahlen , 1 Taffe kochende
Milch dazugeschüttet , 1/2 Pfund Mehl , 1 Löffel Butter ,
1/3 Pfund Zucker , 1 Messerspitze Nelken und Zimt , 1 Back¬
pulver , etwas Zitrone , Nüsse , das alles wird gut gemengt
und ausgewellt . Von dem Teig hat man etwas zurück -
gelassen , um , nachdem der Kuchen mit schöner Marme¬
lade bestrichen worden ist , ein Gitter zu drehen, das man
über der Marmelade aus den Kuchen legt . Die Torte
braucht '1 Stunde bei Mittelhitze .

52 . Fruchttörtchen .

Mürber Teig von 1/2 Pfund Mehl , 1/4 Pfund Butter ,
60 Gramm Zucker , 1 Ei , 1 Löffel Rum oder Arrak wird
schnell zusammengeschafft, ausgewellt und runde Böden
davon gestochen . Den übrigen Teig formt man zu etwa
fingerdicken Röllchen , welche man als Rand auf die mit
Eiweiß bestrichene Böden setzt . Innen werden sie mit
Erbsen gefüllt und der Rand mit Ei gestrichen . Man
backt 'die Törtchen schön gelb , entfernt die Erbsen , füllt
beliebige Früchte ein und streut geschälte , länglich geschnit¬
tene , mit etwas Zucker gebräunte Mandeln dazwischen .

53 . Musschichtkuchen .

1/2 Pfd . Zucker , 3 Eigelb werden 1/4 Stunde ge¬
rührt , dazu den Saft und die Schale einer Zitrone , 1/4 Pfd .



Kartoffelmehl , 1 Teelöffel Backpulver, zuletzt deu
Schnee der 3 Eier . In eine kleine Eierkuchenform gießt
man ein wenig des Teiges und backt in geschloffenem
Backofen den Kuchen in wenig Minuten hellbraun . Der
Kuchen wird auf einen großen Teller gestürzt , mit Mar¬
melade bestrichen , der nächste Kuchen aufgelegt und so
fort , bis aller Teig verbacken ist .

54 . Marmeladekuchen .

Man verrühre in einer (Schüssel 200 Gramm be¬
liebige süße Marmelade mit 5 Löffel Zucker , der abge¬
riebenen Schale und dem Saft einer halben Zitrone und
2 Eigelb 1/4 Stunde lang , mische dann 3/^ Pfd . tags
vorher gekochte , geriebene Kartoffeln , 1 Eßlöffel gerieben ?
Semmel , 1 Päckchen Backpulver und zuletzt den festen
Schnee der 2 Eiweiß darunter . Man fülle die Masse in eine
beliebige Form , die man mit Fett ausgestrichen hat und
backe ungefähr 3/^ Stunden . Wenn der Kuchen vorher schon
braun wird , so decke man ein gefettetes weißes Papier
darüber , damit er nicht zu dunkel wird .

55 . Schichtkuchen .

1/ 4 Pfd . Zucker und 2 Eigelb werden schaumig gerührt ,
nach und nach kommt 1/4 Pfd . Mehl mit 1 Backpulver
dazu , zuletzt der Eierschnee . Der Teig wird in 3 -Teile
geteilt , jeder Teil für sich ausgewellt und in der gut ge¬
strichenen Form gebacken . Solange die 3 Kuchen noch
heiß sind , streicht man Gelee oder Marmelade dazwischen
und -legt die schönste der drei Platten obenauf . Man kann
auch als oberste Zwischenschicht Vanillecreme , aus einem
Puddingpulver gemacht , nehmen .

56 . Kartoffeltorte >.

- 1 Pfd . gekochte , geriebene Kartoffeln , 2 Eigelb , 2
Kaffeelöffel Eiersatz , Zimt und Nelken nach Geschmack ,
1/2 Pfd . Zucker mit dem Schnee der 2 Eiweiß und 2 Kaffee
löffel geschlagenen Ovolin vermischen , in die gestrichene
Form füllen und hellgelb backen .



57 . Kartofseltorte I ! .
1 Pfd . Kartoffeln , 150 Gramm Zucker , die geriebene

Schale einer Zitrone , 4 Eier , 1 Backpulver . Der Zucker
wird mit dem Eigelb schaumig gerührt . Die am Tage
zuvor gekochten geriebenen Kartoffeln und Zitrone kom¬
men hinzu . Nachdem alles gut gerührt ist , wird der
Schnee und das Backpulver darunter gezogen und die
Torte 1 Stunde im Öfen gebacken .

38 . Käsetorte >.
1 Pfd . weißer Käse , 90 — 100 Gramm Zucker , 60

Gramm Mehl , 25 Gramm Butter , 60 Gramm Sultan¬
rosinen , 1 Messerspitze Vanillezucker oder etwas abge¬
riebene Zitronenschale , 1 Ei , 1 guter Teelöffel Backpulver .
Butter , Zucker und Eigelb werden abgerieben , dann mit
dem übrigen ein glatter Teig gerührt . Wenn die Eier sehr-
klein sind , verwendet man besser 2 Stück . Die Torte wird
in eine gefettete , mit geriebenem Zwieback bestreute Form
gefüllt und 3/4 Stunde gebacken .

59 . Käsetorte ! I .
Zutaten : 2 — 4 Eier . 1 Pfund weißer Käse , Z/ r Psd -

Zucker , 1/ 8 Pfund Butter , 5 Löffel Grieß , 1 Backpulver
und etwas Vanille . Zucker und Eier werden verrührt
und dem durch ein Sieb getriebenen Käse langsam bei¬
gefügt . Dazu gibt man die übrigen Zutaten , zuletzt das
Backpulver . Die Form wird ausgefettet und 1/2 Stunde
gebacken .

60 . Käsetorte I ! I .
1 Pfd . weißer Käse , 1 Pfd . Aepfel , 1 Ei , 3 Löffel

Kartoffelmehl , 1/2 Päckchen Vanillezucker , Zucker nach
Belieben . Die Verarbeitung ist wie in voriger Vorschrift .

61 . Gelberübentorte l .
280 Gramm Zucker , 400 Gramm geriebene Man¬

deln , 400 Gramm roh geriebene Gelberüben , 1 Gläschen
Kirschwasser . 2 — 3 Eßlöffel Kartoffeln , 1 Messerspitze Zimt



Saft und Schale einer Zitrone , 4 Eier . Der Zucker wird
mit dem Eigelb und Zitronensaft , dann die Gelberüben und ,
nachdem man 1/4 Stunde gerührt hat , die übrigen Zutaten
darunter gemischt ; .zuletzt mischt man den steifen Eischnee
unter die Masse . In einer gut gestrichenen Form backt
man sie in mäßig heißem Ofen 1 Stunde .
62 . Gelberübentorte >>.

1 Eigelb , 1/4 Pfd . Zucker , 2 Eßlöffel Wasser , 1
Eßlöffel Kartoffelmehl , 2 Eßlöffel geriebenes Brot , 100
Gramm geriebene Haselnüsse , etwas geriebene Zitronen¬
schale , 125 Gramm roh geriebene Gelberüben , das ge¬
schlagene Eiweiß und 1/2 Päckchen Backpulver . Das Ei¬
gelb wird mit Zucker und Wasser schaumig geschlagen ,
dann wird nach und nach das übrige dazu getan und
3/ 4 Stunden in gut ausgestrichener Form gebacken .

63 . Schokoladetorte .
Der Teig wird in gleicher Weise bereitet und gebacken

wie Schichttorte , nur nimmt man 5 Gramm Maismehl
weniger und dafür einen knappen Teelöffel Kakao oder
einen reichlichen Eßlöffel geriebene Schokolade . Zur Fül¬
lung kann man außer Obstmus folgendes verwenden :
3 Eßlöffel geriebene Nüsse , ebensoviel feiner Zucker , mit
soviel roh geriebenem Apfel angeseuchtet , daß eine streich¬
bare , doch nicht zu weiche Masse entsteht . Für einen fest¬
lichen Zweck kann die Torte mit einer Schokoladenglasur
überzogen werden . Hierzu nimmt man gleiche Mengen
Zucker und geriebene Schokolade , mit etwas Wasser befeuch¬
tet , und .verwendet wie unter Schichttorte angegeben .

64 . Grießtorte .
4 Eigelb , Vs ^ Pfd . Zucker , eine Handvoll Haselnüsse ,

i/4 Pfd . .Grieß , Schale und Saft einer Zitrone und l
Backpulver werden gut zusammen verarbeitet und mit
dem darunter gemischten Schnee in eine Springform ge¬
füllt und gebacken . Wenn die Torte kalt ist , teilt man sie
und füllt sie mit Marmelade . Man macht einen Guß
aus -etwas Staubzucker mit 1 Gläschen Arrak oder Rum .
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65 . Haselnutztorte .
3 Eier , 3/^ Pfd . Zucker , 3/4 Pfd . geriebene Haselnüsse ,

1/ 2 abgeriebene Zitrone oder 1 Stück Vanille oder 1

Prise Vanillezucker , 2 Eßlöffel Weizenmehl . Eigelb ,
Zucker und Gewürze werden schaumig gerührt , dann gibt
man die geriebenen Nüsse dazu , das gesiebte Mehl und
zieht zuletzt den steifen Eischnee darunter . Man läßt die
Masse in vorbereiteter Form bei Mittelhitze 1 Stunde
backen .

66 . Bohnentorte .
185 Gramm weiße Kernbohnen , 30 Gramm Butter ,

100 Gramm Zucker oder Kunsthonig , 1 Ei , 1 — 2 Back¬
pulver . Die Bohnen werden eingeweicht , wenn nötig ge¬
brüht und abgeschält , dann gekocht und fein durch getrieben .
Butter , Zucker und das Eigelb werden schaumig gerührt
und mit dem Backpulver den Bohnen beigeschafft . Zu¬
letzt kommt das steif geschlagene Eiweiß darunter . Man
kann diese Masse in 2 Teile teilen und jedes Teil extra
in der Springform backen , oder zusammen backen und dann
mit einem großen Messer die Torte in 2 Teile teilen .
Auf das eine Teil wird gutes Mus aufgestrichen und das
andere darauf gesetzt .

67 . Alinatorte .
1 Ei und 1 Eidotter werden mit 180 Gramm Zucker

schaumig gerührt und dann 125 Gramm Mehl und 125
Gramm Grieß abwechselnd mit soviel Milch , daß es einen
weichen Teig gibt , verrührt . Etwas Zitronenfchale und
Saft als Würze und 1 Backpulver werden hinzugefügt .
Dann tut man die Hälfte der Masse in die gut mit Fett
gestrichene Springform , backt sie und setzt sie zum Ab¬
kühlen beiseite , läßt während dessen die zweite Hälfte
ebenso backen . Auf diese wird dann Marmelade gestrichen
und dann die zweite Platte darauf gelegt . Darauf ver¬
ziert man den Kuchen mit Marmelade außen herum , dann
einen breiten Rand von dem mit Zucker , Zitronenschale
und Saft vermischten Eischnee des einen übrigen Eies . In
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die Mitte der Torte kommt nochmals ein Kreis von
Mus . Zum Antrocknen des Eischnees kommt die Torte
noch einen Augenblick in den Ofen .

68 . Mohntorte .
1/ 2 Pfd . Mohn wird abgebrüht , dann 3 Teelöffel

Honig beigefügt , 1/2 Pfd . Zucker und 2 Eier werden
1/4 Stunde gerührt , dann kommt 1/ 2 Pfund Mehl , der
Mohn , 60 Gramm Butter , 1 Backpulver nach und nach
dazu . Die Form wird gefettet und die Masse 1/2 Stunde
gebacken .

69 . Einfaches Früchtebrot .
1/ 2 Pfd . Brotmehl , 20 Gramm Hefe , 3 Eßlöffel Zucker ,

V4 Pfd . gedörrtes Obst , je 25 Gramm Zitronat und
Orangeat , 30 Gramm große Rosinen , 30 Gramm Hasel¬
nüsse , 30 Gramm Feigen , 1/2 Teelöffel gestoßenen Zimt ,
l Prise gestoßene Nelken , 1/2 Teelöffel Anis , 1 Eßlöffel
Kirschwasser oder Rum . Mit der Hälfte der Brühe des
gekochten Dürrobstes und der Hälfte der Hefe wird zuerst
ein '.Vorteig angesetzt . Nachdem der Vorteig gegangen ,
mischt man den Rest des Mehles dazu und verarbeitet
alles gut , läßt den Teig nochmals gehen , dann kommen
sämtliche Zutaten darunter und werden gut vermengt .
Von dieser Masse formt man 2 Laibchen , setzt sie auf
ein Blech oder in 2 Kästchen , backt sie in ziemlich starker
Hitze .ungefähr 1 Stunde . - Als Glasur wird am besten
gebrannter Zucker verwendet .

76 . Hutzelbrot .
Zu 3 Pfd . Mehl nimmt man 1/2 Liter Schnitz¬

brühe , 50 Gramm Hefe und macht einen Vorteig , welchen
man 3 — 4 Stunden stehen läßt . Dann nimmt man
3 Pfd . Schnitze , auch etwas Zwetschen dazu ( die Schnitze
dürfen aber nicht zu weich gekocht sein ) , ch Pfd . Feigen ,
große Rosinen , Zitronat , Zimt , Nelken , Anis , 300 Gramm
Zucker , Nußkerne oder Mandeln , ein Gläschen Kirsch¬
wasser . Die Feigen werden länglich , die übrigen Zutaten
: n Würfel geschnitten ; der Teig wird ziemlich fest gemacht ,
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dann ein paar Stunden gehen lassen , in Laibchen geformt
und sofort im heißen Ofen gebacken . Zur Glasur löst
man etwas gebrannten Zucker in Schnitzbrühe auf .

71 . Eiweißguß .
250 Gramm Staubzucker werden durchgesiebt , dann

mit 1 Eiweiß und Wasser glattgerührt und über die
Torte gegeben . Nach Belieben kann man auch den Saft
einer chalben Zitrone oder , 1 Löffel Arrak WM GuZ
geben .

72 . Verschiedene Glasur .
Eine Schokoladeglasur erhalt man durch Zugabe

von etwas Kakao . Will man die Torte rosa färben , so
gibt man in diesen Guß etwas Breton . Grün wird der
Guß durch Beigabe einiger Tropfen grüner Breton . Gelb
wird der Guß durch Zugabe von etwas gebräuntem Zucker .

73 . Schokoladecreme ( zum Füllen von Torten ) .
100 Gramm Butter , 100 Gramm Zucker , 100 Gramm

Schokolade , 1/2 Liter Milch , 1 Ei . Die Schokolade wird
mit der Milch auf schwachem Feuer gelöst , dann Zucker
und Butter zugegeben ; wenn dieses glatt ist , das Ei . Dann
nimmt man die Masse vom Feuer weg , läßt sie kalt wer¬
den , damit sie dick wird und füllt damit die Torten .

74 . Butlerteig .
100 Gramm Butter ' wird mit 140 Gramm Mehl

und 2 Eßlöffel Zucker leicht abgebröselt , dann 1 Eigelb
dazugegeben und nicht viel Umgearbeitet .

75 . Blätterteig .

1/ 4 Pfund Mehl , 1 Ei , 2 Löffel .sauren und 2 Löffelsüßen Rahm , etwas Salz . Der Teig wird lang gewirkt ,
in <2 Teile geschnitten , ausgewellt , 1/4 Pfund Butter dünn
ausgeschnitten und daraufgelegt und dann die andere Hälfte
daraufgelegt und immer weiter ausgerollt , bis der Teig glatt
und geschmeidig ist und alle Butter gut eingearbeitet ist .



16 . Klein - Backwerk .
Bei nichts haben wir den Mangel der vergangenen

Jahre so schwer empfunden , als wie bei der Bereitung
des Kleingebäcks zur Zeit des lieben Weihnachtssestes . In
jeder Familie hat die Hausfrau einen Schatz vererbter
Backvorschriften , die von den Großeltern übernommen
worden sind , bei denen man als Kind schon der Mutter
helfen durfte . Diesen Schatz haben wir wieder hervor¬
geholt — wenigstens die Backvorschriften , die sich in
unsere sparsame Zeit einfügen lassen . Aber wir haben
viele neue hinzugefügt ; alle sind erprobt worden aus
Sparsamkeit , auf Güte , auf Haltbarkeit . Manch Kindlein
soll und darf dies Jahr wieder lernen , wie viele Sorten
der Weihnachtsmann zu backen versteht und wie vorzüglich
alles schmeckt . Der Weihnachtsstollen , das Früchtebrot ,
Lebkuchen und alle die Kringelchen , Makrönchen und
Plätzchen sollen trotz mancher Ersatzmittel vorhanden sein
und uns die alte Jugendzeit wieder vorzaubern .

Freilich muß alles viel sorgsamer gemacht werden
als früher , da wir mit anderen Hilfsmitteln arbeiten
mußten . Viel sparsamer müssen wir sein . Das kleine
Stückchen Butter soll doch das Backwerk so geschmeidig
machen , wie es früher das halbe Pfund in ver¬
schwenderischer Weise getan hat . Gar manches Ei muß
durch Eiersatz und durch Backpulver ersetzt werden ; mit
dem Zucker muß man sparen , wo es nur immer geht ,
die Kringelchen schmecken auch gut , wenn sie nicht so süß
wie früher sind . Nur das erwärmte Blech muß besser
bestrichen werden wie früher , denn da die Plätzchen nicht
so fettreich sind , so hängen sie leichter an . Sollte das
Gebackene auf der Platte aus Versehen kalt und also fest
geworden sein , so muß man die Platte wieder heiß
machen .
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1 . Anisplätzchen .

Man rührt 1/2 Pfd . Zucker mit 4 Eiern 1 Stunde
lang . Dann kommt Anis nach Wunsch hinzu oder auch
Vanille und zum Schluß 1/2 Pfd . Mehl . Am besten der
sucht man 1 Plätzchen im Backofen , um zu sehen , ob es
nicht verläuft . In diesem Fall hilft man mit ein bißchen
Mehl nach , macht mit Hilfe eines Löffels die anderen
gleich aufs Blech und läßt sie über Nacht stehen , ehe man
sie backt .

2 . Belgrader Brot .

1 Pfd . Zucker wird 1/2 Stunde mit 4 Eiern gerührt .
Sodann 'kommen 1/2 Pfd . in Würfel geschnittene Mandeln ,
1/ 2 'Lot Zimt , etwas gestoßene Nelken , 1/ 2 Pfd . gewiegtes
Zitronat , die feingeriebene Schale einer Zitrone und zu¬
letzt 1/2 Pfd . Mehl dazu . Dann nehme man die Masse
auf ein Nudelbrett , rolle sie aus und schneide sie in
viereckige Ŝtückchen ; dann backe man die Plätzchen in
nicht ,zu großer Hitze und glaciere sie , so lange sie noch
warm sind , mit gekochtem Zucker .

Z . Waschkorbbrötchen .

1 Pfd . Zucker mit 1 Ei und 3 Kaffeelöffel ange¬
rührtem Eiersatz 1 Stunde rühren , 1 Messerspitze Pott¬
asche , etwas Salz und so viel Mehl dazu , daß man deu
Teig auswellen kann . Kleine Förmchen ausstechen , über
Nacht trocknen lassen . Bevor sie in den Ofen kommen ,
mit Eigelb bestreichen .

4 . Springerle ( Holzgebäck ) .
4 Eier werden mit 1 Pfd . Zucker zu Schaum ge¬

rührt , dann kommt eine große Messerspitze Hirschhorn¬
salz und 1 Pfd . Mehl dazu . Die Masse wird dann aus¬
gerollt und mit Holzformen ausgestochen , worauf man
sie ein paar Tage stehen läßt und dann bei mäßigem
Feuer backt .



5 . Schwarzwälder Brötchen .
1/ 2 Pfd . Zucker , 4 ganze Eier 1/ 2 Stunde gerührt .

Dann kommen dazu : 50 Gramm Zitronat , 50 Gramm
Orangeat , 8 Gramm Zimt und 1/2 Pfd . Mehl . Dann
ausgewellt , ausgestochen und gebacken .

6 . Schwabenbrötchen .
1 Pfd . Zucker , 1 Pfd . Mehl , 1 Pfd . Mandeln ,

H4 Pfd . Butter , etwas Pottasche , 2 große Eier , die Man
deln mit Rofenwasser gestoßen . Die Masse wird dann
tüchtig verarbeitet , ausgerollt , ausgestochen , mit Eigelb
bestrichen , mit Zucker und Zimt bestreut und in guter
Hitze gebacken .

7 . Zimtwaffeln .
Man läßt 4 Eßlöffel Rofenwasser , eine Messerspitze

gestoßene Nelken sieden , rührt dann 1 Pfd . Mehl , 1/4 Pfd .
Zucker , 1/4 Pfd . Butter und 1 Lot Zimt nebst 2 Eiern
darunter , macht dies zu einem Teig , macht kleine Klößchen
davon und backt sie langsam in einem Waffeleisen .

8 . Hippen .

1/ 2 Pfd . Kandiszucker wird in 1/ 2 Schoppen Wasser
gekocht , man rührt mit 1/2 Pfd . Mehl einen Teig davon ,
gibt 2 Eier dazu , 1 Stück Butter ( heiß ) und Zimt und
backt dies wie Zimtwaffeln . Der Teig so dick wie Pfann¬
kuchenteig . Noch warm über den Kochlöffelstiel dreheu .

9 . HaferflockenMakronen .
1 Ei , 100 Gramm Zucker , 125 Gramm gemahlene

Haferflocken , etwas abgeriebene Zitronenschale , 1 Eßlöffel
Mehl . Eigelb und Zucker werden schaumig gerührt , das
übrige fest damit verarbeitet , zuletzt das steif geschlagene
Eiweiß . Setze mit einem Kaffeelöffel kleine Makronen
von der Masse auf ein bestrichenes Blech und backe sie
bei mäßiger Hitze .
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10 . Haferflockenplätzchen .

1/ 2 Pfd . Haferflocken , 1/ 2 Pfd - Mehl , 1/ 2 Pfd - Zucker ,

2 Eier , 1/ 4 Pfd . Butter , 1 Backpulver , 1 Tasse Milch ,

Vanille oder Zitrone .

Die Haferflocken werden mit der Milch verrührt und

einige Stunden zum Quellen hingestellt . Die Eigelb

werden mit dem Zucker schaumig gerührt , dazu kommt

das Mehl , die Butter , Haferflocken , Vanille oder Zitrone , '

Backpulver und das fest geschlagene Eiweiß . Der Teig

wird tüchtig verarbeitet , kleine Plätzchen werden ausge¬

stochen , die im Backofen 35 — 40 Minuten gebacken werden .

11 . Grießplätzchen .

2 Eier , mit 1/ 4 Pfd . Zucker schaumig gerührt , dann

reichlich 1 Teelöffel Mehl , 1/ 4 Pfd . Grieß , Vanille oder

Zitrone . — Die Masse wird sehr tüchtig gerührt und

dann fetzt man auf ein gefettetes Blech kleine Häufchen

und backt sie langsam lichtbraun .

12 . Vanilleplätzchen .

2 ganze Eier , 1 Päckchen Vanillezucker , 1/ 4 Pfd .

Zucker , 1/ 2 Pfd . Mehl .

Eier und Zucker werden schaumig gerührt , das Mehl

nach und nach dazugegeben , mit einem Teelöffel Plätzchen

auf das Blech gesetzt ' und bei Mittelhitze gebacken .

13 . Bohnenplätzchen .

250 Gramm Bohnen , 250 Gramm Mehl , 250 Gramm

Zucker , 1 Ei , 1 Backpulver .

Bohnen werden eingeweicht , gekocht und durch die

Maschine getrieben , dann wird der Teig gemischt , fest

verarbeitet und mit einem Löffel davon Häufchen aufs

Blech gesetzt . Man kann mit dem Finger eine Höhlung

in die Plätzchen machen und mit Marmelade füllen . Es

gibt etwa 75 Stück .

14 . Kartoffelplätzchen .

Ein gehäufter Teller geriebener Kartoffeln , 1 Ei ,

1 Taffe warme Milch , etwas Hefe , 200 Gramm Zucker ,

Vanille , Salz und 4 Pfd . Mehl .

Klern - Backwerk
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Wenn der Teig verarbeitet ist , rollt man ihn daumen¬
dick aus und läßt ihn , als Plätzchen ausgestochen, etwa
2 Stunden auf dem Blech gehen . Man kann die
Plätzchen nach dem Backen mit Zuckerwasser bestreichen
und sie noch einmal zum Ubtrocknen in den Backofen
setzen .

15 . Kaffeeplätzchen .
1 Pfd . Mehl , 1 Pfd . Marmelade , Zimt , Nelken ,

2 Backpulver und zum Verarbeiten 1 — 2 Tassen Kaffee .
Die Plätzchen werden mit dem Löffel aufs Blech ge¬

setzt und gebacken .

16 . Darmstädler Plätzchen .
1 Ei wird mit 1/4 Pfd . Zucker schaumig gerührt ,

dazu nimmt man etwas Zitrone oder Vanille . Dann
kommt soviel Mehl dazu , daß der Teig sich ausrollen
läßt und 1 Backpulver . Mit dem Glas werden Plätzchen
ausgestochen und bei mäßiger Hitze gebacken .

17 . Aachener Printen .
450 Gramm Honig , 200 Gramm Zucker , 1 Pfd .

Mehl , 1 Messerspitze Zimt , Nelken , Anis , 2 Backpulver .
Der Teig wird zusammengeknetet und über Nacht

stehen lassen , dann ausgewellt , mit Zucker bestreut und
gebacken .

18 . Printen ! I .
300 Gramm Zucker , 1 Tasse Wasser , 1 Ei oder

Eiersatz , gut 1 Pfd . Mehl , 100 Gramm Kunsthonig , 1 Pfd .
grober Kandis , 1 Teelöffel Zimt , 1 Gramm Nelken , Zi¬
tronenschale , 1 Teelöffel Pottasche in 1/2 Tasse Milch
aufgelöst .

Der Zucker wird gebräunt , in der Pfanne mit dem
Wasser abgeschreckt , dann wird er mit den ganzen Eiern
1/4 Stunde gerührt , Honig nebst den anderen Zutaten
hinzugefügt ( Kandis und Apfelsinenschale in kleinen Stück¬
chen ) . Die Masse gut geknetet , messerrückendick ausgerollt ,
in fingerlange und fingerbreite Streifen geschnitten , auf
dem Backblech 3 — 4 cm voneinander gelegt , da sie breiter
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werden , bei mäßiger Hitze gebacken , bis sie trocken sind ,
nur .zu hellbrauner Farbe , da sie sonst bitter schmecken .

19 . Melbangebäck .
250 Gramm Melbanmehl , 125 Gramm Zucker , 125

Gramm Fett , 1 Ei , 1 Prise Backpulver .
Alle Zutaten werden schnell ans einem Brett zu¬

sammengeknetet . Der Teig muß jetzt 1/2 Stunde kalt¬
gestellt werden . Dann rollt man ihn dünn aus , sticht
Formen daraus und backt die Plätzchen auf einem ein¬
gefetteten Blech bei starker Hitze braun .

20 . Alinahörnchen .
300 Gramm Mehl , 1/4 Liter Milch , 2 Eidotter ,

50 Gramm Fett oder Butter , 10 Gramm Zucker ,
10 Gramm Hefe , 1 Kaffeelöffel Salz .

Man mache einen Teig aus dem Mehl , dem Eidotter ,
der geschmolzenen Butter und dem Zucker , füge die in
warmer Milch aufgelöste Hefe und die übrige Milch dazu ,
verarbeite 'den Teig gut , lasse ihn an mäßig warmen Ort
gehen , etwa 1 Stunde lang , dann rollt man den Teig aus ,
schneidet Stücke ( nicht groß ) ; darauf forme dieselben zu
Hörnchen , lege sie ans ein mit Fett bestrichenes Backblech ,
bestreiche sie mit dem geschlagenen Eiweiß , lasse sie noch
einmal gehen und backe sie in gut warmem Ofen schön
braun .

21 . Wasserbiskuit .
6 Eier , 3/4 Pfd . Zucker , 3 Eßlöffel Wasser , 200

Gramm Kartoffelmehl , 4 Eßlöffel Mehl , 1 Backpulver .
Wasser , Eigelb und Zucker schaumig rühren , die

übrigen Zutaten beimischen , zuletzt den Eierschnee , Back¬
pulver mit dem Mehl gut vermengen , nach Belieben kann
man dem Kuchen Vanille oder Zitronengeschmack geben .
In einer Kuchenform backen und noch heiß in Biskuits
schneiden .
22 . Biskuit .

1 Pfd . Zucker mit 4 Eiern rühren , dann 1/2 Liter-
Milch , 21/2 Pfd . Mehl , ein gehäufter Teelöffel Hirsch -
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hornsalz und etwas abgeriebenen Zitronenschale dazu ,
den Teig messerrückendick auswellen , ausstechen und in
mäßiger Hitze backen .

23 . Willisauer Ringlein .

s/g Liter Wasser wird mit 1 Pfd . Zucker zu einem
Sirup gekocht , der in einer Schüssel so lange gerührt
werden muß , bis er erkaltet ist . Dazu kommt abgeriebene
Zitronen - und Orangenschale und 1 Pfd . Mehl ; !man formt
Ringlein , die man auf ein mit Butter bestrichenes Blech
setzt . Vor dem Backen läßt man Wasser über die Ringlein
laufen und backt sie in ziemlicher Hitze .

24 . Braune Kräpfchen .

Zu 3/4 Liter Bienenhonig , den man warm werden
läßt , fügt man etwas Ingwer und so viel Mehl bei, bis
ein dicker Teig entsteht . Man wellt ihn aus und läßt
ihn über Nacht an einem kühlen Ort stehen ; dann wirkt
man auf 1 Pfd . Teig 1/3 Pfd . Staubzucker darunter ( nach
Belieben Anis ) und läßt ihn wieder stehen , dann wird er
gleichmäßig ausgewalzt . Man backt die daraus geformten
Leckerli im Ofen dunkelgelb . Nach dem Backen müssen
sie , noch warm , voneinander gebrochen werden .

25 . Rädergebackenes .

Man macht einen Nudelteig , setzt einen Stich Butter
hinzu , rolle ihn sehr fein aus , rädere ihn in 4 eckige
Stückchen und backe ihn in sehr heißem Fett . Die Stück¬
chen werden mit Zucker und Zimt bestreut .

26 . Kartoffelhörnchen .

1/2 Pfd . abgekochte , erkaltete , geriebene Kartoffeln ,
1/2 Pfd . Mehl , 1 Ei , 1/4 Pfd . Zucker , 1 Backpulver ,
40 Gramm Butter , etwas Vanille oder Zitrone , etwasMarmelade . Ei und Zucker werden fest gerührt , mit dem
Mehl , den Kartoffeln und der Butter verarbeitet , die
übrigen Zutaten beigefügt . Man rollt viereckige oder
runde Flecke aus , gibt auf eine Ecke einen Klecks Mar -



melade , rollt dann kleine Hörnchen aus , die man in
guter Hitze backt .

27 . Kartoffelkonfett .

1 Pfd . Mehl , 1 Pfd . Kartoffeln , die abends vorher

gekocht und geschält worden sind , 1 Pfd . Zucker , 2 Eier ,

2 Backpulver , 1 Zitrone ( Saft und Schale ) , Pfd .
Butter .

Das Eigelb wird dem Zucker fest gerührt , dann die

gerührte Butter dazu und die recht locker geriebenen

Kartoffeln mit dem Mehl und Backpulver vermengt , dar¬

unter zuletzt den Schnee der 2 Eier gearbeitet . Kleine

Förmchen werden ausgestochen und dann gebacken .

28 . Kartoffelgebäck .

Frisch gekochte Kartoffeln werden zerdrückt , so daß
man zwei Tassenköpfe davon hat . Man knetet sie in einer
Schüssel mit 2 Eßlöffeln heißer Milch , 1 Eßlöffel zer¬
lassener Butter oder Fett , etwas Zucker , Salz und eine

Taffe Mehl . Man macht aus diesem Teig kleine Schnitten ,

die man auf ein heißes Backblech legt und von jeder Seite
5 Minuten schön braun backt . Man bestreut sie mit

Zucker und gibt sie noch warm zu Tisch .

29 . Hörnchen aus falschem Butterteig .

Man nimmt gleiche Gewichtsmengen weißen Käse ,
Butter und Mehl . Butter und Mehl werden auf dem

Brett gemischt , der weiße Käse , der nicht zu feucht fein

darf ( sonst in einem Tuch ausdrücken ) , wird durch ein
Haarsieb gestrichen und dazu geknetet . Ter Teig soll
etwa 1 Stunde rasten , wird dann ziemlich fein gewalkt ,

in beliebige Stücke abgeradelt und mit guter Mandel¬
oder Nußfüllung zu Hörnchen geformt , dann ziemlich
schnell gebacken .

39 . Neitzer Konfekt .

500 Gramm Helles Roggen - oder Weizenmehl , 300

Gramm Zucker , 4 ganze Eier , 4 Eßlöffel Honig , 3 Mefser -
Gciegnere Mahlzeit . 19



spitzen Natron , etwas gestoßene Nelken , etwas Zimt und
etwas Zitronenschale .

Man knetet einen Teig , läßt ihn einen Tag stehen ,

rollt ihn dann aus und sticht kleine Kuchen aus , die man

mit Zuckerglasur bestreicht . — Glasur 1/ 4 Pfd . Zucker

mit etwas Wasser aufkochen , bis es dick wird , eine Weile

kühlen und etwas Rum dazu . Die Kuchen erkaltet gla¬

sieren , Glasur muß warm sein . Mit einem Pinsel be¬

streichen .

31 . Dessertküchlein .

30 Gramm Butter , ebensoviel Zucker , 1 Prise Salz ,

150 Gramm Mehl , 2 Eigelb und einige Löffel Weiß¬

wein . Dann einen glatten Teig machen , ausrollen und

mit einem Weinglase zu Küchelchen ausstechen . Man

bestreicht sie mit Ei , legt in die Mitte ein Häufchen Mar¬

melade ( im Sommer Erdbeeren ) , drückt die Küchelchen

zusammen , bestreicht die Kanten mit Eiweiß und backt

sie in mittelheißem Ofen . Besser werden sie , wenn man

sie in heißem Backfett backt .

32 . Danziger Kaffeebrol .

160 bis 185 , Gramm weißes Mehl , 40 Gramm

Zucker , 40 Gramm Butter , 1 Ei , 1 Teelöffel Backpulver

oder 1 Teelöffel Hirschhornsalz .

Backpulverteig bereiten , Teig kneten , ausrollen , aus¬

stechen , mit etwas zurückgelassenem Ei bestreichen und bei
Mittelhitze dunkelgelb backen .

33 . Nürnberger Plätzchen .

Ein großes Ei , 1/ 3 Pfd . Zucker , Prise Zimt , Nelken ,

20 Gramm Pomeranzenschale , 1 kleiner Eßlöffel Honig ,
20 Gramm Zitronat , 1/ 4 Pfd . Mehl , 1 Prise Natron .

Das Ei wird mit dem gestoßenen Zucker schaumig ,

dann mit den Gewürzen , dem Honig und Natron verrührt .

Auf das vorbereitete Blech setzt man mit dem Teelöffel

Plätzchen , bepinselt sie mit Wasser und läßt sie bei Mittel¬
hitze hellgelb backen .

Sie halten sich 1/ 4 Jahr lang in Blechbüchsen .
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34 . Kekse l .

2 Eier , 1/ 4 Pfd . Butter , 1/ 2 Pfd . Zucker , 1 Paket
Vanillezucker , 3 Eßlöffel saure Sahne , l . 1/ 2 Pfd . Mehl ,
1 Paket Backpulver . Die Butter wird zu Sahne gerührt ,
Eier , Zucker , Sahne , dann Mehl und Backpulver dazu
geben . Ter Teig wird dünn ausgerollt , Kekse ausgestochen
und weißgelb gebacken .

35 . Kekse II .

1 Pfd . Mehl , 150 Gramm Butter , 2 Eier , 150
Gramm Zucker , 1 Backpulver , 1 Vanillezucker , ungefähr
5 — 6 Eßlöffel Wasser . Einen Teig kneten und Kügelchen
ausstechen , mit geriebenen Nüssen oder Mohn bestreuen .

36 . Kekse III .

Unter 1/ 4 Pfd . schaumig gerührte Butter gibt man
1/ 4 Pfd . mit Vanille gewürzten Zucker , 4 Eier , rührt dies
1/ 2 Stunde . Dann gibt man eine Messerspitze doppel -
kohlenfaures Natron und I1 / 4 Pfd . Mehl darunter und
arbeitet den Teig auf dem Wellbrett leicht zusaminen ,
dann wellt man den Teig 1/ 4 cm dick aus , reibt mit der
Hand etwas Mehl ein und drückt das Reibeisen darauf .
Nun sticht man runde Küchlein ab , setzt diese auf ein mit
Butter bestrichenes Blech und backt sie in mäßig heißem
Ofen zu hellgelber Farbe .

37 . Kekse IV .

2 Pfd . Mehl , 1 Pfd . Zucker , 1/ 4 Liter Milch , 2 Eier ,
100 Gramm Butter , 7 Gramm Natron , Vanille oder
Zitrone .

Eigelb und Zucker werden fest gerührt , dazu das
Mehl . Butter und Milch werden dann in den Teig ge¬
schafft , has Natron zugefügt und der Eischnee der 2 Eier .
Man gibt Vanille oder Zitrone dazu . Der tüchtig ver¬
schaffte Teig wird dünn ausgewellt und mit den bekannten
viereckigen oder runden Förmchen ausgestochen und bei
gelinder Hitze recht hell gebacken .

s
>
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38 . Salzkekse .
1/2 Pfd . weißes Mehl , 65 Gramm Butter , 21/2 Eß¬

löffel Salz , Wasser nach Notwendigkeit .
Man bereitet von den Zutaten einen festen Nudel¬

teig , 'rollt ihn papierdünn ans , sticht Rundungen aus ,
die man mit der Gabel verziert und bei schwacher Hitze
weißgelb backen läßt .

39 . Teeplätzchen .
125 Gramm Mehl , 60 Gramm Butter , 30 Gramm

Zucker , 1 Ei .
Man bereitet einen Mürbeteig , verrührt , verknetet

ihn und rollt ihn aus . Dann muß er ruhen , um mürbe
zu werden . Man sticht Rundungen aus und backt sie
bei Mittelhitze hellgelb . Dann bestreicht man sie mit
Gelee oder Marmelade ( immer zwischen zwei ) und wälzt
sie in Zucker .

40 . Hasergrießperle .
1/4 Pfd . Butter , 200 Gramm Zucker , 2 Eier , 2 Messer¬

spitzen Zimt , 2 Eßlöffel Milch, 1/2 Pfd . Haferflocken ,
1/2 Pfd . Kriegsmehl , 1/2 Paket Backpulver . Backen wie
Kekse .

41 . PropheterMchen . ( Von einer alten Pfarrfrau . )
1 'eigroß Stück frische Butter zerrührt man , tut

40 Gramm feinen Zucker , 2 Löffel Rum , 4 Eier , 1 kleine
Prise Salz und soviel Mehl hinzu , als die Masse an¬
nimmt , ohne steif zu werden . Der Teig muß eine, dem
Blitzkuchen ähnliche Beschaffenheit haben . Man streicht ihn
auf ein gestrichenes Blech , backt ihn rasch goldgelb , be¬
streicht ihn mit etwas Butter , bestreut ihn mit Zucker
und schneidet ihn , noch warm , in schrägwinklige Stücke .

42 . Nährhefekekse .
210 Gramm Mehl , 30 Gramm Nährhefe , 50 Gramm

Zucker , etwas Vanille , 1/2 Backpulver , 30 Gramm Butter
oder Fett , 1/2 Tasse Milch und 1 Ei werden gut zu einem
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Teige verarbeitet und dieser dann 1 Stunde stehen ge¬
lassen . Dann drückt man ihn ganz dünn ans , sticht die
Kekse in beliebiger Form ab und backt sie schön hellgelb .

43 . Haferknusperle .

1/ 4 Pfd . Butter wird schaumig gerührt , 100 Gramm
Zucker , 2 Eier , 2 Messerspitzen Zimt , 2 Eßlöffel Milch ,

1/ 2 Pfd . Haferflocken ( angekocht und dnrchgestrichen ) ,

1/ 2 Backpulver , 1/ 2 Pfd . Brotmehl . Der Teig wird gut

verarbeitet , kleine Makronen daraus geformt und gebacken .

44 . Maniokagrieß - Makronen .
1 Eigelb wird mit etwas Fett , 125 Gramm Zucker ,

1/ 4 Liter Milch gut verrührt ; 1/ 2 Pfd . Grieß und 1/ 4 Pfd .
Haferflocken oder umgekehrt , das Abgeriebene einer Zi¬
trone , den Eierschnee und ein mit einer Messerspitze
Natron vermischtes Backpulver darunter mischen . Von
der Masse werden auf das gefettete Backblech Häufchen
aufgesetzt , die man in der Mitte eindrückt , mit Mar¬
melade füllt und hellgelb backt .

45 . Nußstangen .
2 Eigelb , 100 Gramm Fett , 125 Gramm Hasel¬

nüsse , 125 Gramm Zucker , 150 Gramm Mehl , Ei zum
Bestreichen .

Alle Zutaten werden auf einem Brett schnell , zu¬
sammengeknetet und der Teig dann 1/2 Stunde kalt¬
gestellt . Dann rollt man mit der Hand fingerdicke und
fingerlange Stangen aus , die mit Ei bestrichen und auf
eingefettetem Blech bei starker Hitze gebacken werden .

46 . Nutzkipfel .
250 Gramm Mehl ( zur Hälfte Kartoffelmehl ) , 125

Gramm Fett , 65 Gramm Zucker , 1 Ei . Zum Füllen :
65 Gramm Nüsse , 30 Gramm Zucker , 2 Eßlöffel Wasser .

Mehl , Fett , Zucker und Ei knetet man auf einem
Holzbrett schnell zusammen , rollt ihn , nachdem er einige
Zeit kalt gestanden hat , dünn aus und schneidet ihn in
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ungefähr fingerlange und dreifingerdicke Platten . Dannlegt man etwas von der Fülle auf und schlägt den Teigvon beiden Längsseiten darüber zusammen . An denEnden wird der Teig auseinandergedrückt . Die Plätzchenwerden bei starker Hitze gebacken . Bemerkung : Das Back¬werk wird schöner , wenn man es eine Nacht geformt aufdem Backblech stehen läßt und dann erst backt .
47 . Nußmakronen .

2 Eiweiß , 125 Gramm Puderzucker , 125 Gramm
Haselnüsse , 1 Messerspitze Zimt .

Die zu Schnee geschlagenen Eiweiß werden mit demgesiebten Puderzucker und Zimt 1/4 Stunde gerührt . 2 Eß¬löffel dieser Masse läßt man zurück und vermischt dasübrige mit den geriebenen Haselnüssen . Man formt
Kugeln , legt sie auf ein eingefettetes Blech und gibt aufjede Kugel etwas von der zurückgelassenen Masse . Die
Makronen werden bei schwacher Hitze mehr getrocknet ,wie gebacken . Sie sind gut , wenn sie sich vom Blech ab¬heben lassen , ohne daß der Teig am Blech hängen bleibt .

48 . Nußplätzchen .
1 Ei , 2 Kaffeelöffel Eiersatz ( angerührt ) mit 1 Pfd .

Zucker , 1/4 Stunde gerührt . Dazu 1 Pfd . gemahlene Nuß¬
kerne , etwas abgeriebene Zitronenschale und Saft . KleineHäufchen auf ein mit Papier belegtes Blech setzen , inmäßiger Hitze backen .

49 . Nußkonfekt .
1/4 Pfd . gemahlene Nußkerne , 1/4 Pfd . Zucker , 3 Täfel¬chen geriebene Schokolade , 2— 3 Eßlöffel Mehl , 2 ganzeEier , gut mengen , kleine Häufchen bei gelinder Hitzebacken .

5V . Hausleckerle .
375 Gramm Honig über dem Feuer siedend gemacht ,dann 375 Gramm gestoßenen Zucker einen Wall damit

aufkochen lassen , 20 Gramm gestoßenen Zimt , 15 Gramm
Nelken , die feingewiegte Schale einer halben Zitrone und
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11 / 4 Pfd . Mehl unter die Masse gemischt und wie Leb¬

kuchen nach beliebiger Größe geschnitten .

51 . Hohenzollernküchlein .

Aus 1/ 2 Pfd . Mehl , 2 Eiern , 200 Gramm Zucker , 100

Gramm geriebenen Mandeln oder Haselnüssen , 25 Gramm

seingeschnittenem Zitronat , 25 Gramm geriebener Schoko

lade , 1/ 2 Päckchen Backpulver , etwas Vanille und ge¬

riebener Mnskatblüte bereitet man einen zähen Teig , der

sich aber gut zu daumendicken Würstchen ausrollen läßt .

Diese drückt man etwas glatt , kerbt sie in gleichmäßiger

Entfernung mit dem Messerrücken ein , backt sie auf dem

Blech und bricht sie noch heiß an den Schnittstellen aus¬

einander .

52 . Himbeerbrödle .

1 Pfd . Zucker wird mit 4 Eiern schaumig gerührt

und 6 Löffel zerdrückte eingemachte Himbeeren darunter

gemischt , eventuell Saft einer Zitrone ; dann mischt man

I 1/ 2 Pfd . Mehl , nach Belieben halb Kartoffelmehl , dazu

und 1 Backpulver . Von dem dicken Teig setzt man auf

das Backblech kleine Häufchen und backt sie schön hell¬

braun .

53 . Honigplätzchen .

300 Gramm Honig , 450 Gramm Zucker , 1 Pfd .

Haselnüsse , 6 Gramm Zimt , 2 Gramm Nelken , 2 Gramm

Kardamom , 1/ 2 Pfd . Mehl , 1 Paket Backpulver , 1/ 2 Zi¬

trone abgerieben , fein geschnittene Haselnüsse und Ge¬

würze mit dem Mehl mischen , . Honig und Zucker er¬

wärmen , bis . letzterer aufgelöst ist , dann warm über die

Masse schütten , gut rühren und nach dem Abkühlen das

Backpulver darunter mischen . Beim Ausrollen so viel

Mehl darunter mischen , daß der Teig nicht mehr klebt ,

ausstechen und hellgelb backen .

54 . Gewürzkügelchen.

1 Pfd . Zucker mit 2 Eiern und 2 Löffel Eiersatz ,

15 Minuten rühren , 1 Teelöffel Zimt , 1 Messerspitze
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Nelken , etwas Zitronat ( fein geschnitten ) , 1 Pfd . Mehl
darunter mischen , answellen und ansstechen , hellbraun
backen . '

55 . Weingebäck .
Zu 1/2 Pfd . Zucker nimmt man 8 Eßlöffel Wein ,

etwas Zimt , etwas Triebsalz , 1 Messerspitze gute Nelken ,
Muskatnuß und rührt es 1/2 Stunde . Dann mengt man
Mehl darunter , bis der Teig steif ist , wellt ihn aus , sticht
ihn mit Förmchen aus und setzt sie auf ein mit Butter
bestrichenes Blech , läßt sie trocknen und backt sie bei
gelinder Hitze .
56 . Mandelhäufchen .

1/2 Pfd . Zucker wird mit 3 Eiweiß so lange aus dem
Feuer geschlagen , bis es dick wird . Dann kommen 1/2 Pfd .
geschälte geschnittene Mandeln hinzu . Die Masse wird
mit einem Löffelchen aufs Blech gesetzt und gleich gebacken .
57 . Mandeln im Schlafrock .

3 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen , mit 1/ 2 Pfd .Zucker gut gerührt . Man nimmt ein rundes Blättchen
Oblate , setzt eine geschälte Mandel darauf und tut einen
Löffel von der Masse darüber .

58 . Schokoladenmscheln I .
1/2 Pfd . Zucker wird mit dem steifen Schnee von

4 Eiweiß 1/ 2 Stunde gerührt , dann mit 1/ 2 Pfd - geschältenund 'geriebenen Mandeln , 8 Gramm Zimt , 4 Messerspitze
Nelken , '125 Gramm Schokolade , Saft und Schale von 1/2
Zitrone untermischt . Bon der Masse formt man gleich¬
große Kugeln , drückt diese in die dazu bestimmte hölzerne
Muschelform , die vorher mit Zucker bestreut wird , setzt
sie auf ein Blech und backt sie bei schwacher Hitze .
59 . Schokolademuscheln ll .

1/ 2 Pfd . Schokolade , 1/ 2 Pfd . Zucker , 1/ 4 Pfd . ge¬stoßene Mandeln , 3 Eier , Mehl nach Belieben , wird zur
Masse gearbeitet , dann werden die Muscheln ausgestochen ,
in Zucker getaucht und gebacken .
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60 . Kleines Kartosselgebäck .

75 Gramm Zucker werden mit 1 Ei zu dickem Schaum
gerührt , alsdann kommt die abgeriebene Schale einer
halben Zitrone , 75 Gramm geriebene Nüsse und 375
Gramm am Tage vorher gekochte , geriebene Kartoffeln
dazu und wird mit 225 Gramm Mehl und einem Päckchen
Backpulver zu einem glatten Teig geknetet . Man formt
kleine Plätzchen oder kleine Brötchen ans dem Teig , be¬
pinselt sie mit Butter und backt sie 1/2 Stunde in guter
Hitze .

61 . Vanillebrot ! . ( Sehr leichtes Gebäck .)

Vier ganze Eier werden mit 280 Gramm Zucker und
einer halben Stange Vanille 1/2 Stunde gerührt . Hier¬
auf werden 420 Gramm Mehl daruntergemengt , ein
Nudelbrett wird mit Mehl bestaubt , schnell ein Wecken
aus der Masse geformt und ^ Stunde bei mäßiger Hitze
hellgelb gebacken . Dann , noch heiß , in Scheiben schneiden
und ans einem mit Butter bestrichenen Blech auf beiden
Seiten leicht rösten . Die Masse ergibt I 1/2 Pfd . Gebäck .

62 . Vanillebrot II .

1 Pfd . Zucker , 6 Eier , 1 Pfd . Mehl , 1 Päckchen
Vanillezucker . Die Eier , Zucker und Vanille werden

1/ 2 Stunde gerührt , dann gibt man das Mehl darunter ,
setzt mit 2 Kaffeelöffeln schöne runde Häufchen auf ein
gutbestrichenes Blech und backt sie im heißen Ofen .

63 . Butter - 8 .

1/ 2 Pfd . Butter , 1 Pfd . Mehl , 1/ 2 Pfd - Zucker , 5 Ei¬
gelb . Diese Zutaten werden auf dem Wellbrett zusammen¬
gehackt und 1/2 Stunde kalt gestellt . Man formt 8 davon ,
taucht diese in Eiweiß und Hagelzucker , setzt sie auf ein
bestrichenes Blech und backt sie .'

64 . Pomeranzenbrötchen .

1/ 2 Pfd . Zucker wird mit 2 Eigelb und 2 ganzen
Eiern schaumig gerührt , dann gibt man 30 Gramm fein -
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geschnittenes Zitronat , 30 Gramm Orangeat , 1/2 Zitronen¬
schale und 1/2 Pfd . Mehl zu . Man formt fingerlange
Röllchen davon , macht mit dem Messer 2 — 3 Einschnitte ,
legt kleine Streifchen Zitronat hinein und backt sie in
mäßiger Hitze .

65 . Hägenmarkmakronen .

4 Eiweiß zu Schnee geschlagen , dann mit 1/2 Psd .
Zucker schaumig gerührt ( 1 Tasse zur Glasur zurück ) . In
die schaumig gerührte Masse gibt man 1 Liter Hägenmark
und rührt es dick . Nun kommen 1/2 Pfd . geschälte ge¬
riebene Mandeln dazu . Man formt längliche Makronen ,
legt sie auf Oblaten , setzt sie auf ein bestrichenes , mit
Mehl bestäubtes Blech und backt sie in mäßiger Hitze .

66 . Majorbrötchen .

1 Pfd . Zucker wird mit 4 Eiern leicht gerührt , dann
15 Gramm Zimt , 1 Messerspitze Nelken , 60 Gramm
Pomeranzenschale , 120 Gramm Mandeln , 180 Gramm
Feigen und zuletzt 420 Gramm Mehl untergemischt , aus
das Wellbrett genommen , leicht ansgewellt und ^ finger¬
breite , 12 Zentimeter lange Streifen auf ein bestrichenes
Blech gelegt und gebacken .

67 . Busserl .

2 Eiweiß zu steifem Schnee schlagen , mit 1/2 Pfd .
Zucker verrühren und weiterschlagen . Zuletzt wird
1 Eßlöffel Essig langsam eingerührt . Es werden mit
dem Teelöffel kleine Häufchen auf das mit Mehl be¬
stäubte Blech gesetzt und im Ofen mehr getrocknet als
gebacken .

68 . Gut und billig .

1 Ei , 3 Eßlöffel Wasser , 1/4 Pfd . Zucker , 310 Gramm
Mehl , ein wenig Vanillezucker , 1/4 Eßlöffel Hirschhorn¬
salz , a/4 Päckchen Backpulver . Alle Zutaten gut mit¬
einander vermischen , tüchtig durchkneten , ganz dünn aus¬
wellen , Formen ausstechen , im Ofen goldgelb backen .
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69 . Bischossbrot .
200 Gramm Zucker , 3 Kaffeelöffel Eiersatz , 1 Ei ,

200 Gramm Mehl , 50 Gramm ungeschälte Haselnüsse ,
50 Gramm Sultaninen . Zucker und Eier werden schaumig
gerührt , die Haselnüsse mit der Schale durch die Maschine
getrieben , die Sultaninen auch darunter gerührt und
mit dem Mehl gut vermischt . Dann streicht man die
Masse fingerdick auf ein Blech und backt sie goldgelb .
Noch warm in Streifen geschnitten , backt man die Schnitt¬
flächen nochmals goldgelb .

79 . Hobelspäne .
1 Ei , ebenso schwer Zucker , ebenso schwer Mehl und

eine Messerspitze Vanillezucker . Diese Masse gut ver¬
mengen , auf ein Blech dünn aufstreichen und goldgelb
backen , dann in zentimeterbreite Streifen schneiden und
diese Streifen noch heiß um ein Rundholz drehen und
trocknen lassen .

71 . Pfeffernüsse .
1 Pfd . Zucker , 2 Eier , 1 gestrichener Eßlöffel ge

stoßene Nelken , 1 Messerspitze Pfeffer und 1 Pfd . Mehl .
Zucker und Eier werden gut gemischt . Nelken und Pfeffer
zugefügt und dann das Mehl . Kleine runde Förmchen
ausstechen , von beiden Seiten gut trocknen lassen und
nach 2 Tagen backen .

72 . Pomeranzenbrol .
4 Eier , 1/2 Pfd . Zucker , 50 Gramm feingeschnitteue

Pomeranzenschale , 50 Gramm abgezogene Mandeln ,
3/ 4 Pfd . Mehl . Eier und Zucker werden schaumig ge¬
rührt , dann alle anderen Zutaten hinzugeben , gut mit¬
einander verknetet , dünn ausgerollt , in kleine Stücke ge¬
schnitten oder in Form von kleinen Laibchen gedreht und
hellgelb gebacken .

73 . Grießschokolademakronen .
' 4 Eiweiß , 1/2 Pfd - Zucker , 100 Gramm Grieß , 1/4 Pfd -

Schokolade , 1/2 Pfd . Mandeln oder Haselnüsse . Die Man -



deln oder Haselnüsse werden mit den Schalen grob ge¬
schnitten und mit dem steifgeschlagenen Eiweiß innig ver¬
mengt . Dann auf Papier gesetzt und in sehr gelinder
Hitze gebacken .

74 . Grießmakronen .
3 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen und mit

200 Gramm Zucker gerührt . Dann dazu 200 Gramm
abgezogene und feingewregte Mandeln , 70 Gramm GrieA-
mehl und der Saft einer halben Zitrone . Mit dem
Löffelchen werden Plätzchen auf Oblaten gesetzt und lang¬
sam gebacken .

75 . Haselnußmakronen .
s /4 Pfd . Haselnüsse , 1/2 Pfd . Zucker , 1 Päckchen Va

nillezucker , Eiweiß von 3 großen oder 4 kleinen Eiern .
Den steifen Eierschnee rührt man mit dem Zucker schaumig ,
gibt die gemahlenen Haselnüsse dazu und rollt aus dieser
Masse kleine Kugeln , die man auf Papier auf ein Blech
setzt . In die Mitte jeder Kugel drücke man eine Hasel¬
nuß und backt die Makronen in mäßiger Hitze etwa
40 Minuten .

76 . Haselnußschnitten .
Sie werden von derselben Masse gemacht . Man

läßt zur Glasur etwa 1/2 Tasse von dem mit Zucker ge¬
rührten Eiweiß weg . Auf dem mit Zucker bestreuten Well¬
brett rollt man von der Masse eine Platte aus , schneidet
kleine rechteckige Schnitten , glasiert sie und backt sie wie
Haselnußmakronen .

77 . Makronen I.
1/ 4 Pfund abgezogene feingewregte Mandeln , 1 Ei -<

weiß , 130 Gramm Zucker ( kein Staubzucker ) . Die Zu¬
taten werden tüchtig miteinander verknetet , dann formt
man mit der Hand kleine Makronen , welche man aus
Butterbrotpapier setzt und bei ganz gelinder Hitze hell
braun backt .
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78 . Makronen ! ! .

2 Eiweiß werden mit 175 Gramm Zucker mit einer

Schneernte zu dickem Schaum gerührt , dann gibt man

175 Gramm geriebene Nüsse dazu . 100 Gramm Hafer¬

flocken werden mit dem Wiegemesser zerkleinert und nebst

dem Zitronensaft der Nußmasse beigemengt . Mit einem

Teelöffel setzt man kleine Häufchen auf ein mit Wachs

bestrichenes Blech und bäckt die Makronen .im Ofen . Sie

müssen genügende Oberhitze haben , damit sie schöne Farbe

bekommen ; Backzeit 1/ 2 Stunde .

79 . Cedernbrot ! . .

2 Eiweiß , 1/ 2 Pfd . Zucker , 1/ 2 Pfd . Mandeln , Saft

und Schale einer 1/ 2 Zitrone zur Glasur , 200 Gramm

Zucker , 1 — 11 / 2 Zitronen . Den Eierschnee rührt man

mit dem gesiebten Zucker , leicht abgeriebener Zitronen¬

schale und dem Saft schaumig ; dazu gibt man ' die ge¬

riebenen Mandeln , arbeitet den Teig zusammen und läßt

ihn dann etwa 1/ 2 Stunde möglichst kalt ruhen . Dann

rollt man ihn auf dem gezuckerten Wellbrett etwa 1/ 2 Zenti¬

meter dick aus , sticht Formen aus , setzt sie auf ein ge¬

wachstes Blech oder auf Papier und backt sie in müßiger

Hitze 30 — 40 Minuten . Unterdessen rührt man den Zucker

mit Zitronensaft , glasiert damit das aus dem Ofen kom¬

mende Gebäck und läßt es gut trocknen .

80 . Cedernbrot >! .

Der steife Schnee von 3 Eiweiß wird mit 1 Pfd .

Zucker ä / 2 Stunde gerührt , mit dem Saft zweier und der

Schale einer Zitrone gewürzt , 1 Pfund geriebene Mandeln

daruntergemischt . Der dadurch erhaltene Teig wird mit

Hilfe von Zucker ausgewellt , mit Formen ausgestochen

und noch heiß glasiert . Zur Glasur den Saft einer Zitrone

und Staubzucker .

81 . Honigküchlein .

1 Pfd . Zucker , 3/ 4 Pfd . Mehl , 3 Eßlöffel Honig ,

3 Eier , 1 Eigelb , Zimt , Nelken , 2 Messerspitzen Natron .
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Sämtliche Zutaten werden auf dem Nudelbrett gut ver¬
mengt , dann wird der Teig ziemlich dünn ausgewellt ,
ausgestochen und womöglich über Nacht kalt gestellt und
im mäßig heißen Ofen gebacken .

82 . Natronküchlein .

3 Eier werden mit 1/ 4 Pfd . Zucker , 1/ 4 Liter faurem
Rahm , 85 Gramm Butter , 2 — 3 Eßlöffel Milch , 1 Prise
Salz und einer Messerspitze Natron gut verrührt , dann
arbeitet man so viel Mehl darunter , bis man den Teig
auf ein Wellbrett nehmen kann , er darf aber nicht zu fest
werden . Nun wellt man ihn 1 Zentimeter dick aus ,
sticht Mit einem Glas runde Küchlein ab , höhlt diese
wieder in der Mitte mit einem Fingerhut aus und backt
sie schwimmend in Fett .

83 . Gefüllte Hörnchen .

1 Pfd . Mehl , Salz und Zucker , 20 — 25 Gramm
Hefe , 1/ 5 Liter lauwarme Milch . Von diesen Zutaten
bereitet man einen festen Hefeteig , der tüchtig geschlagen
werden muß , dann nimmt man ihn auf ein Wellbrett und
wellt ihn viereckig aus , streicht 1/ 4 Pfd . gut durchgeknetete
Butter und 2 Eßlöffel Fett darüber , wellt die
Butter wie beim Pastetenteig ein und stellt ihn zum ^Gehen in die Wärme . Dann nimmt man ihn auf ein
erwärmtes Wellbrett , wellt ihn 1/ 4 Zentimeter dick aus
und schneidet 8 — 10 Quadrate , schneidet diese wieder in
zwei Dreiecke . Auf jedes Dreieck setzt man mit einem
Kaffeelöffel Marmelade - Fülle , rollt den Teig von der
breiten Seite zusammen , dann setzt man die Hörnchen
auf ein gut bestrichenes Blech . Nachdem die Hörnchen
noch einmal 15 Minuten gegangen sind , bestreicht man
sie mit verrührtem Eigelb und backt sie in aut heißemOfen 20 — 25 Minuten .

84 . Honiglebkuchen .

1 Liter Honig läßt man heiß werden , rührt von
2 Pfd . Mehl so viel hinein , bis er wie ein dicker Spätzle¬
teig ist . 4 Eier rührt man mit 1 Pfd . Zucker 1/ 2 Stunde ,
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gibt 80 Gramm feingeschnittenes Zitronat , 80 Gramm

Orangeat , Schale einer Zitrone , 80 Gramm Mandeln ,

30 Gramm Zimt , 1 Messerspitze Nelken , 20 Gramm

Natron dazu ; das übrige der 2 Pfund Mehl und ver¬

mengt alles gut . Dann schafft man die beiden Massen

zusammen , wellt sie aus und backt sie in guter Hitze .

Man setzt sie dicht nebeneinander . Sie werden noch warm

geschnitten und mit Zuckerwasser oder verdünntem Ei¬

gelb glasiert .

85 . Zuckerlebkuchen .

1 Pfd . Zucker , 4 Eier , 1/ 4 Pfd . länglich geschnittene

Mandeln , 20 Gramm Zitronat und Orangeat , 3 Gramm

Zimt , 1 Messerspitze Nelken , 3 Löffelchen Anis , 1 Messer¬

spitze Hirschhornsalz , 1 Pfd . Mehl . Diese Zutaten werden

miteinander nach und nach verschafft , dann der Teig aus¬

gewellt und Lebkuchen geformt . Man setzt sie auf ein

bestrichenes Blech und backt sie . Wenn sie erkaltet sind ,

bestreicht man sie mit folgendem Guß : 200 Gramm Staub¬

zucker werden mit Zitronensaft und Eiweiß glatt an¬

gerührt . Man läßt die Lebkuchen dann in der Wärme
trocknen .

86 . Lebküchelchen .

1/ 2 Pfd . Zucker wird mit 4 Eßlöffeln Honig ver¬

mengt und auf dem Feuer flüssig gemacht , eine Zeitlang

mit 2 Eiern verrührt , dann kommt 1/ 2 Pfd . geriebene

Mandeln , 50 Gramm Zitronat , 2 Messerspitzen Hirsch¬

hornsalz , Mehl bis der Teig zum Auswellen nicht mehr

zu naß ist . Die Lebküchelchen werden am warmen Ort

getrocknet und am andern Tag auf ein mit Butter be¬

strichenes Blech gesetzt und bei mäßiger Hitze gebacken .

Nach Belieben glasiert . Guß : 140 Gramm Staubzucker ,

2 Eßlöffel Arrak , 1 Eßlöffel Wasser , 1/ 2 Stunde rühren

( zum Rotfärben 2 Eßlöffel Himbeersaft und Rosa 1 Eß¬

löffel ) .

87 . Lebkuchen .

1 Pfd . Zucker mit 4 Eiern 1 Stunde gerührt , dann

mengt Man 70 Gramm feingewiegtes Zitronat , 70 Gramm

> j
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geriebene Mandeln , 1 Kaffeelöffel Zimt , 1/2 Kaffeelöffel
Nelken , 1 Messerspitze Hirschhornsalz und zuletzt 1 Pfd .
Mehl darunter . Dann wellt man den Teig halbfingerdick
aus und sticht viereckige Lebkuchen davon aus , setzt sie
auf ein mit Wachs bestrichenes Blech und backt sie lang¬
sam und gibt folgenden Guß darüber : Der Zucker wird
mit Wasser so lange gekocht , bis er Fäden zieht . Der
Guß muß heiß verwendet werden .

88 . Pfefferkuchen I .
1 Pfd . Weizen - oder Roggenmehl , 1 Pfd . Kunst¬honig , etwas Gewürz , 1 Prise Salz , 1 Backpulver , etwas

Hirschhornsalz , 2 Tassen schwarzen Kaffee , zu einem Teig
geknetet , in die Form gegossen und langsam bei mäßiger
Hitze gebacken .

89 . Pfefferkuchen ll .
1/2 Pfd . Honig , 1/2 Pfd . Zucker , 11/2 Pfd . Weizen¬

oder Roggenmehl , 3 Löffel Kakao , 3 Gelbeier , das Eiweiß
zu Schnee geschlagen , etwas Gewürz , 1 Löffel Natron .
Einen Teig kneten , ausrollen und Küchlein ansstechen .

90 . Nürnberger Lebkuchen .
1/2 Pfd . ungeschälte geriebene Mandeln , 1/2 Pfd .

Staubzucker , 3 Eier , 1/2 Eßlöffel gestoßene Nelken ,
65 Gramm Zitronat , etwas geriebene Muskatnuß , 1/ 4 Pfd .Mehl . Alle Zutaten werden gut miteinander durch¬
gearbeitet und fest verknetet . Dann streicht man die
Masse auf Oblaten und backt sie hellbraun . Nach dem
Erkalten kann man sie mit Zuckerguß überziehen .

91 . Honigkuchen I .
3/4 Pfd . Honig , 1/2 Pfd . Mehl ; Nelken , Piment ,

Pfeffer je eine kleine Messerspitze , ein Teelöffel Zimt ,
65 Gramm grobgewiegte Mandeln , 1/ 2 Teelöffel Pott¬
asche , V2 Teelöffel Hirschhornsalz ( beides kann in Rum
aufgelöst werden ) . Der Honig wird wenig erwärmt , die
Mandeln mit der Schale gerieben und dann unter fort -
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währendem Rühren alle Zutaten vermischt . Zuletzt gibt

Man die aufgelöste Pottasche und Hirschhornsalz dazu ,

gibt dann die Masse in die ansgestrichene Form und backt
den Kuchen 50 — 60 Minuten .

92 . Honigkuchen ll .

1/ 2 Pfd . Honig oder Kunsthonig , 180 — 250 Gramm

Zucker , 1/ 4 Liter Milch , 1 Pfd . Brotmehl , 2 Teelöffel

Natron , 2 Teelöffel Zimt , 1 Teelöffel Nelken . Honig

und Zucker werden mit der Milch heiß gemacht und auf¬

gelöst . Das Mehl wird mit Gewürz und Natron ge¬

mischt , die Flüssigkeit dazugegeben , alles tüchtig verrührt ,

in die Form gefüllt und IH4 — IH2 Stunden gebacken .

93 . Kleine Lebkuchen .

6 Löffel Milch mit 300 Gramm Mehl , 2 — 3 Eiern ,

150 Gramm Zucker , 1 Teelöffel Zimt , ebensoviel Nelken ,

etwas abgeriebene Zitronenschale und 50 Gramm ge¬

riebene Haselnüsse verarbeiten , mefserrückendick auswellen ,

in längliche Vierecke schneiden und backen ( ew - glacieren ) .

94 . Kartosselwasseln .

750 Gramm gekochte Kartoffeln , 250 Gramm Kar¬

toffelmehl , 125 Gramm Weizenmehl , knapp 1 Liter Milch ,

4 Eier oder Eierfatz , 1 Päckchen Backpulver , etwas Va¬

nille oder Vanillezucker , 1 Eßlöffel Salz , 150 Gramm

Zucker , 125 Gramm Fett . Das Fett wird zu Sahne

gerührt , die Eigelb und der Zucker hinzugefügt , dann

nach und nach die geriebenen Kartoffeln , das Mehl und

die Milch . Zuletzt das Backpulver und die zu steifem

Schnee geschlagenen Eiweiß . Auf dem Waffeleisen von

beiden Seiten schön braun backen und vor dem Anrichten

mit Zucker bestreuen .

95 . Zimtwasseln .

Ein Stückchen Butter , 50 Gramm Zucker , 180 Gramm

Mehl , 1/ 4 Liter Milch , 1 Eigelb , 1 Eierschnee , 12 Gramm

Zimtpulver . Man rührt die Butter schaumig , gibt Zucker ,
Gesegnete Ktahtzett 30
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Milch , Eigelb und das mit dem Zimt verrührte Mehl

dazu und zuletzt den Eierschnee . In ein Waffeleisen gibt

man in jede Form ein wenig Butler , dann einen Schöpf¬

löffel Teig und hält das Eisen ins Feuer oder über das

Gas , bis die Waffeln auf beiden Seiten gebacken sind .

Sie werden mit Zucker bestreut .

96 . Spekulatius .

1/ 8 Pfd . Butter wird zerpflückt und mit 1 Pfd . Mehl

zerrieben . Man rührt 1/ 4 Pfd . feinen Zucker , 2 Eier ,

die abgeriebene Schale einer Zitrone und 5 Gramm Zimt

und gibt das Mehl dazu . Es ist gut , wenn der Teig

einige Tage vor dem Backen stehen kann . Dann rollt

man den Teig mit einem Teelöffel Backpulver aus , rollt

dann weiter , bis er ganz dünn ist und sticht Blechformen

aus . Man backt diese Figuren bei Mittelhitze auf einer

mit Wachs bestrichenen Platte .

97 . Kümmelstängelchen zu Tee l .

160 Gramm Mehl , 2 Eßlöffel sauren Rahm , 1 Ei¬

gelb , etwas Salz und 100 Gramm Butter . Diese Zu

taten gibt man auf ein Wellbrett und verarbeitet sie gut ,

formt dünne Stängelchen davon , bestreicht sie mit Eigelb

und bestreut sie mit Kümmel und Salz und backt sie gelb .

98 . Kümmelstängelchen zu Tee II .

180 Gramm Mehl , 120 Gramm Butter , Salz ,

Kümmel , dünne Stängelchen formen , bei Mittelhitze backen .

99 . Käsestangen .

Aus 420 Gramm Mehl , 140 Gramm Butter , 8 Eß ^

löffeln saurer Sahne , 1 Teelöffel Salz , einer Prise

Cayennepfeffer und 200 Gramm feingeriebenem Parmesan¬

käse macht , man einen festen Teig , läßt ihn über Nacht

im Keller ruhen , rollt ihn am anderen Tage 1/ 2 Zenti

meter dick ans , schneidet ihn in Streifen und backt die

Stangen lichtgelb , ja nicht braun , weil sie sonst bitter
schmecken .

10!
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IVO . Salzstangen .
100 Gramm Palmin oder anderes Fett , 50 Gramm

Kartoffelmehl , 50 Gramm Brotmehl , 1/ 4 Psd . gekochte ,
vorgerichtete Kartoffeln , etwas Salz , 1/ 2 Päckchen Back¬
pulver . Die Zutaten werden zusammen verarbeitet , in
dünne Stangen gedreht , mit grobem Salz und Kümmel
bestreut und gebacken .

20



Alle Kompotte können kalt oder warm zum Braten
oder izum Nachtisch gegeben .werden und aus frischen oder-
getrockneten Früchten bestehen . Frische saftige Früchte wer
den ,am besten ohne Wasser in ihrem eigenen Safte gekocht ;
getrocknetes Obst ( Dörrobst ) dagegen bedarf viel Wasser
und sollte immer in der Kochkiste weichgekocht werden .
Zum Kochen oder Dämpfen des Obstes muß man immer
Töpfe nehmen , die zu nichts anderem gebraucht werden ,
besonders , in denen niemals Fettes gekocht wird . Das
Obst .wird , sobald es fertig ist , in die dazu gehörige Kom¬
pottschale getan , der Saft wird dann noch stärker einge¬
kocht und darüber gegossen , was dem Kompott einen schö
nen ,Glanz und einen guten Geschmack gibt . Kompott
ist immer gesund und sollte nie auf unserem Tisch fehlen .

1 . Apfelkompott .

Nimm eine gute Sorte Aepfel , schäle sie , schneide sie
entzwei und das Kernhaus heraus . Lege sie nebeneinander
in eine breite Kasserolle , gieße etwas Apfelwein , ein
klein wenig Wasser daran , 1 Eßlöffel Zucker , Zitronen¬
schale und Saft , etwas ganzen Zimt und nach Belieben
2 ganze Nelken , decke sie zu und lasse sie langsam kochen .
Wenn sie weich sind , so stelle sie vom Feuer , decke aber
den Deckel nicht auf , bis sie eine Zeitlang gestanden
sind , da die Aepfel , welche durch das Kochen zerfielen ,
sich durch den Dampf des Deckels wieder zusammenziehen .
Beim Kochen in der Kochkiste werden die Aepfel , auch
wenn sie weich sind , doch nicht zerfallen .

2 . Apfelbrei .

Schneide gute Aepfel , kerne sie aus , gib einen Teil
Apfelwein und einen Teil Wasser daran und lasse sie
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kochen . Wenn sie weich sind , treibe sie durch ein Sieb ,

tue etwas Zucker , Zimt , vielleicht auch ein paar Ko¬

rinthen dazu und lasse dies noch ein Weilchen miteinan¬

der kochen .

3 . Gestürztes Apselkompott .

Gute iAepfel werden geschält und klein geschnitten ,

mit etwas Zucker in Apfelwein weich - und ganz ein¬

gekocht und in eine kleine , mit Wasser gespülte Form

eingefüllt . Wenn sie ganz erkaltet sind , wird die Form um¬

gestürzt , doch so , daß die Aepfel beisammen bleiben , dann

gießt man etwas flüssig gemachten Kandiszucker darüber .

4 . Gefüllte ganze Aepfel . -

Man schält die Aepfel , sticht das Kernhaus vorsich¬

tig heraus , dämpft die Aepfel in einer flachen Form

mit etwas Butter und Zucker , oder nur mit wenig Wasser

und Zucker . Vor dem Anrichten füllt man die Aepfel

mit Johannisbeergelee oder eingemachten Preiselbeeren .

Will man die Aepfel als süße Speise reichen , so macht

man Don dem fertigen , käuflichen Puddingpulver eine

Creme am besten eignet sich Vanille — und gibt sie über

die Aepfel . Dann stellt man die Speise kalt .

5 . Birnenkompott .
Schäle .gute Birnen , sie müssen über die Stiele zur

Hälfte gehalten , schneide die Butzen 'oben heraus , stelle

sie aufrecht in eine Kasserolle und behandle sie ganz

wie Äepfelkompott .

6 . Kirschenkompolt .
Pflücke die Kirschen von den Stielen , man kann süße

und saure vermengen . . Zu 1 Kg . Kirschen koche etwa

50 — 80 Gramm Zucker mit einem Glas Wasser bis es

schäumt , schäume ihn ab , gib diie Kirschen mit einem

Stückchen ganzen Zimt dazu , laß sie langsam 1/ 4 Stunde

kochen , h >ebe die Kirschen mit einem Porzellansieb heraus

und koche den Saft noch etwas ein . Man kann die

Kirschen auch aussteinen .



7 . Rhabarberkompott .
Man zieht die äußere Haut von den Blattstielen

ab und schneidet die Stengel in 3 Zentimeter lange Stück¬
chen , übergießt sie mit kochendem Wasser und lasse sie
aus einem Sieb abtropfen . Dann gibt man sie ohne
weiteres Wasser aufs Feuer , kocht sie in einem zugedeckten
Gefäß auf der Herdseite und dann erst gibt man den Zucker
dazu . Wer es liebt , kann das Kompott mit etwas Zitronen¬
saft würzen . Es ist ein vorzügliches und sehr gesundes
Kompott , das man schon im April im Garten hat .

8 . Kompott von Aprikosen .
Die Aprikosen werden mit siedendem Wasser abge¬

brüht , bis sie sich schälen lassen ; dann schneidet man
sie in 2 ' Teile . Nimm 1 Glas Wasser mit 60 — 90 Gramm
Zucker in eine Kasserolle , schäume den Zucker ab , lege
die Aprikosen hinein , daß die Wölbung oben ist und koche
sie . Sie sind schnell weich . Dann lege die Aprikosen
in die Kompottschale und gieße das Gelee darüber . Ge¬
hackte Aprikosenkerne geben einen angenehmen Geschmack ,
sind aber sehr ungesund , da sie giftig sind . Das Kompott
wird am schönsten von Aprikosen , die noch nicht weich
sind .

9 . Pfirsichkompott .
Verfahren genau wie bei Aprikosen .

10 . Kompott von Stachelbeeren .
Man nintmt unreife Stachelbeeren , schneidet die

Blüten und die > Stiele ab und gießt kochendes Wasser
darüber , das sofort wieder abgegossen wird . Dann werden
die Früchte mit etwas Zucker geschmort .

11 . Heidelbeerkompott .
Sind die Beeren getrocknet , weicht man sie in kaltem

Wasser einige Stunden vor der Bereitung ein , frische
Beeren werden ausgesucht , gewaschen und mit ganz wenig
Wasser und Zucker nur kurze Zeit a -ufgekocht . Den Ge -



schmack verbessern geschälte und halbierte Birnen . Genau
so bereitet man die Beeren von SchwarzholuNder ( Holler ) .

12 . Preiselbeeren .
Preisel - oder Kronsbeeren gibt man , wenn sie ver¬

lesen und gewaschen sind , in den kochenden , geschäumten
Zucker nebst etwas Zimt . Sie brauchen nur einmal auf¬
zukochen .

13 . Birnen und Preiselbeeren . '
Birnen und Preiselbeeren geben zusammen ein gutes

Kompott . Man kann die Preiselbeeren mit Zucker kochen
und dann durch ein Sieb treiben und die geschälten ,
in 1/4 geschnittenen Birnen in diesem Saft kochen : oder
man kocht beides für sich und mischt es vor dem Anrichten .

14 . Kompott von Aepfeln und Orangen .
Man schält mürbe Aepfel , schneide sie in feine Scheib

chen , zerlegt 1 — 2 Orangen , beides legt man abwech¬
selnd in eine Glasschale , gibt gestoßenen Zucker darüber
und etwas Wein oder Apfelwein , läßt einige Stunden
Ziehen und gibt es ungekocht zu Tisch . Man kann statt
Wein .auch jede beliebige Sorte sterilisierten Obstes neh¬
men 'mit dem Saft , besonders eignen sich Erdbeeren
oder Kirschen . Auch Bananen , in Scheiben geschnitten ,
kann man unter das Obst mischen . Ein solcher Obst¬
salat ist sehr erfrischend und wohlschmeckend .

15 . Quittenkompott .
Schäle 4 Birnquitten , schneide sie in 2 und , wenn

sie groß sind , in 4 Teile , reinige sie vom Kernhaus , dann
siede sie im Wasser halbweich , setze ein Gläschen Apfel¬
wein mit 40 Gramm Zucker aufs Feuer , gib ein Stück¬
chen Zimt , 3 Nelken und etwas Zitronenschale dazu ,
schäume den Wein gut ab , lege die Quitten samt den
in ein Tüchlein gebundenen Kernen hinein und lasse
sie Nne die Aepfel langsam weichkochen .



16 . Melonenkompott .
Eine noch micht zu weiche Melone wird geschält ,

in längliche Scheibchen geschnitten und mit etwas Wasser
und Zucker weichgekocht ; als Gewürz gibt man etwas
ganzen Zimt und Gewürznelken ohne die Köpfe dazu .
Nachdem man die Melone mit dem Schaumlöffel vorsichtig
herausgenommen hat , gibt man den Saft einer Zitrone
an die Soße , läßt sie kurz und dick einkoch 'en und gibt
sie über das Kompott .

17 . Mirabellenkompott .
2 ,Psd . Mirabellen , welche nicht überreif sein dürfen ,

werden entstielt und mit einer Nadel einige Mal ge¬
stupst . Sodann wird 1/4 Pfd . Zucker mit 1/4 Liier Was er
unter Abschäumen gekocht , bis die Flüssigkeit beim Ab -
tropsen kleine .Perlen bildet . Dann gibt man die Mi¬
rabellen hinein und läßt sie auf der Seite des Herdes
etwa 25 Minuten weichkochen . Man nimmt die Mirabellen
mit dem Schaumlöffel heraus , läßt den Saft noch ein
wenig einkochen und gießt ihn über die angerichteten
Früchte . j

18 . Reineclaudenkompott .
Wird nach voriger Vorschrift zubereitet .

19 . Dürrobst .
Das Obst .wird über Nacht eingeweicht , nachdem es

sehr gut gewaschen ist . Am andern Morgen setzt man
das Dürrobst im Einweichwasser bei , läßt es 10 Minuten
ankochen und tut es dann schnell in die Kochkiste , wo
es mindestens 2 Stunden dämpfen muß . Dürrobst darf
nicht mit dem Zucker ausgestellt werden , da es sonst hart
wird . Der .Unterschied zwischen Dürrobst , das auf dem
Herd gekocht ist , und solchem , das aus der Kochkiste kommt ,
ist ein bedeutender ; in der Kochkiste quillt das Obst
langsam auf und wird ganz aufgeschlossen , wie es sonst
niemals erreicht werden kann . Aus getrockneten Aepfeln
läßt sich ein recht gutes Mus Herstellen , wenn man die
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weichgewordenen Früchte durch ein Sieb treibt . Dörr -
zwetfchen ( Backpflaumen ) werden , wenn sie groß 'auf¬
gequollen sind , herausgenommen , man macht die Brühe
mit einem Löffel Kartoffelmehl sämig und schüttet sie
über die Früchte . Getrocknete Feigen werden nur kalt
eingeweicht , .nicht zum Feuer gebracht .

20 . Gelbrübenkompott .
Ein gehäufter Suppenteller voll sauber gewaschener

geputzter Gelbrüben werden der Länge nach mit einem
dünnen Messer in feine Streifchen geschnitten . Hierauf
kocht man sie mit Wasser und reichlich Zitronenschale
gar und schüttet sie auf ein Sieb zum Abtropsen . Man
kocht ZO Gramm Zucker mit etwas von dem Gelbrüben -
Wasser klar , gibt den Saft einer Zitrone dazu und läßt
sie .kurze Zeit darin kochen . Nachdem sie herausgenommen
sind , kocht man den Saft tüchtig ein und gibt ihn über
die Rüben .

21 . Zwetschenkompott .
Uebergieße Zwetschen mit strudelndem Wasser , zieh

ihnen die Haut ab , stoße mit einem spitzen Hölzchen
den Stein heraus , koche sie in etwas Wasser , 3 Eßlöffel
Zucker , dem Saft einer ganzen und der Schale einer halben
Zitrone ; nach 1/4 Stunde nimm die Zwetschen mit dem
Porzellanschöpfer heraus , schäume den Saft gut ab , koche
ihn einen Augenblick ein und gieße ihn über die Zwetschen .
Die Zwetschen können auch bloß abgerieben , ausgesteint
und in geläutertem Zucker mit einem Stück Zimt 10 Mi¬
nuten gekocht werden .

22 . Bircher - Benner Speise .
Ein glatt gestrichener Löffel voll Haferflocken wird

in 2 Eßlöffel Wasser 1 — 2 Stunden eingeweicht . Kurz
vor dem Essen vermischt Man die Flocken mit 1 Eß¬
löffel Milch ( auch kondensierte ) , nach Belieben dem Saft
von 1/4 Zitrone , 1 Löffel voll geriebener Haselnüsse und
1 Pis 2 Löffel Obst . Man kann jede Sorte Obst nehmen ,
das nur zerquetscht werden muß ; vorzüglich eignen sich



Heidelbeeren , Erdbeeren , Johannisbeeren . Auch Apfel¬
brei von Falläpfeln ist zu verwenden . ( Aus „ Grundzüge
der Ernährungstherapie von Dr . med . Bircher - Benner " .
Für «kranke -und schwache Leute ist diese Art des Obst -
genießens sehr zu empfehlen .)

23 . Kürbiskompott .
Der Kürbis wird in Würfel geschnitten und über

Nacht -in schwachen Essig gelegt , dann abgetrocknet und
mit wenig Wasser und Zucker glasig gekocht . Man kann
auch nach Geschmack ein kleines Stück Ingwer mitkochen .
24 . Brombeerschaum .

1 Pfd . Brombeeren , 1 großes Eiweiß , 3 Blatt Gelatine ,Zucker . -Von den Brombeeren läßt man einige schöne
Beeren zum Verzieren übrig , die übrigen werden roh
durch ein Haarsieb getrieben . Dann mischt man sie mit
Zucker nach Geschmack und rührt sie mit dem Eiweiß
schnell -und stark , bis ein dicker Schaum entsteht . Die Ge¬
latine hat man mit ganz wenig Wasser gelöst , gibt sie
zu der Speise und rührt noch ein Weilchen , damit sich
alles gut verbindet . Dann wird die Speise in eine Glas¬
schale gefüllt und kalt gestellt .
25 . Quittenschäumchen .

Etwa 4 Quitten werden weichgebraten und durch¬
passiert . 1/2 Pfd . feiner Zucker wird mit dem steifen
Schnee von 3 Eiweiß ein wenig gerührt , dazu kommt
1/2 Pfd . Quittemnark , die feingeschnittene Schale 1 Zitrone
und ihr Saft . Nachdem man 3/4 Stunden gerührt hat ,
kommen -sie auf ein mit Butter gestrichenes und mit
Zucker bestreutes Papier . Man läßt sie über Nacht stehenund trocknet sie im Ofen .



18 . Kalte Getränke .
1 . Limonade .

Der Säst einer halben Zitrone wird durch eine Zitro¬
nenpresse in 1/2 Liter Wasser gedrückt und mit Zucker ge¬
süßt . Alle Kerne müssen vorsichtig ausgeschaltet werden .

2 . Orangenlimonade .
Zn 1 Liter Wasser nimmt man 2 Orangen und

2 Zitronen , die sehr fein abgeschält werden . Tre Schalen
kocht man in 1/4 Liter Wasser , der Saft der Früchte
wird ausgepreßt , etwas Zucker aufgelöst, mit 1 Liter reinem
Wasser und dem abgeseihten Sudwasser der Schalen ver¬
mischt und kalt , wenn möglich auf Eis gestellt . So hält
sich die Limonade einige Tage , noch länger ohne die gekoch
ten Schalen .

3 . Orangenlimonade I >.

Beim Verbrauch der Orangen wirst man die Schale
nicht weg , ,sondern befreit sie von der weißen , pelzigen
Innenseite , das übrige schneidet man in kleine Stücke ,
die man in eine Flasche steckt , die Schale einer Zitrone
wird auch dazu getan . Dann gießt man Weinessig aus
die Schalen und läßt das Ganze 6 — 8 Wochen stehen .
Nach dieser Zeit schüttet man den Essig von den Scha¬
len und kocht ihn mit 1 Pfund Zucker tüchtig auf , gießt
ihn in eine Flasche . Von dieser Essenz mischt man beim
Gebrauche 1 — 2 Teelöffel voll mit Wasser und hat so
ein gutes erfrischendes Getränk . Bei allen Verwendungs¬
arten ist sorgfältig darauf zu achten , daß Seine Kerne
dabei bleiben , die alles bitter und ungenießbar machen .



4 . Kirschlimonade .

125 Gramm gut gereinigte und getrocknete Weichsel¬kirschen werden mit einigen Kernen gestoßen und mit
1 Liter Wasser 2 Stunden langsam gekocht - Die Flüssigkeit gibt .man durch ein seines Sieb , versüßt sie und
würzt sie nach Geschmack mit etwas Zitronensaft .

5 . Mandelmilch .

Man nimmt 1/4 Pfund süße Mandeln , brüht sie
mit heißem Wasser ab und drückt sie aus der Schale .
Dann legt man in einen Mörser ein reines grobes
Tuch , gibt -die Mandeln und ein paar Stückchen Zucker
darauf und -stößt dies zusammen , in dem man die 4 Ecken
des Tuches um den Stößer herumlegt , weil sonst die
Mandeln herausspritzen . Mit einem Löffel lockert man
einige Male die festgewordene Masse und stößt sie immer
wieder , bis .sie ganz fein mehlig ist . Dann gieße man
1/2 Liter .heißes Wasser dazu , mengt die Mandeln sehr
gut damit und seiht dies dann durch ein reines Tuch ,
stellt die Mandelmilch kalt , 'wenn möglich auf Eis . Durst¬
stillendes Getränk -bei allen möglichen Krankheiten .

6 . Fruchtlimonade .

Himbeer - , Johannisbeer - oder Kirschensaft , besonders
auch Himbeeressig werden mit reichlich Wasser vermischt
und sind für Kranke und Gesunde ein erfrischendes Ge¬tränk .

7 . Apfeltrank .

Man nehme L Stück gewaschene , mit der Schale
in 4 Teile geschnittene Aepfel , die gelbe Schale einer
halben , den Saft einer ganzen Zitrone , ein Stück Zimt
und 1/2 Tasse gewaschene Rosinen oder Korinthen . Dies
wird mit .21/4 Liter Wasser so lange gekocht , bis die
Aepfel weich sind , durch ein Haarsieb gegossen , mit Zucker
versüßt und kalt getrunken . Für Kranke ist dies auch ein
angenehmes und .gesundes Getränk , wenn die Gewürze
wegbleiben .
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8 . Maiwein .

Möglichst junger Waldmeister ( in den Monaten April
und Mai ) wird vor der Blüte sorgfältig ausgesucht , die
unteren Blätter und die unteren Teile der Stiele ent¬
fernt und unmittelbar vor dem Gebrauch rasch in Wasser
abgespült , in eine Bowle gelegt , in welcher vorher etwas
Zucker , per Flasche 40 — 60 Gramm , mit etwas Wasser
aufgelöst ist und dann soviel Mosel - , Rheinwein oder
auch Apfelwein hinzugegeben , als man Maiwein zu haben
Wünscht . Nach etwa 1/2 Stunde müssen die reichlich ver
wandten Maikräuter aus der Bowle entfernt werden ,
da der Maiwein sonst zu stark danach schmecken würde .
Man kann , wenn es gewünscht wird , der Länge nach in
kleine Stücke zerteilte Apfelsinen ohne Kerne in die Bowle
geben . Einige Tage hält sich der Maiwein in Flaschen
gefüllt , wobei jedoch sorgfältig darauf zu achten ist , daß
auch nicht das kleinste Stückchen Waldmeister mit in die
Flaschen kommt .

9 . Maiwein II .

Nachdem der Waldmeister , wie in der vorhergehenden
Nummer angegeben , vorbereitet ist , schütte man eine Flasche
Wein darauf und lasse dies , je nachdem man viele oder-
wenige Kräuter hat , 15 — 30 Minuten ziehen . Von diesem
Extrakt gebe man nach Geschmack in die mit Zucker an -
angesetzte Bowle .

19 . Kalte Ente .

1/ 2 Zitrone , die von den Kernen befreit ist , wird

mit 100 Gramm Zucker in eine Bowle oder Porzellan¬
schüssel gelegt . Nach 1 Stunde wird sie mit 1 Flasche
Mosel - oder sonst einem leichten Weißwein und 1 Flasche
Selterswasser begossen und etwa 1/2 Stunde gut zugedeckt
und ans Eis gestellt . Beim , Gebrauch entfernt man die
Zitronenscheiben , kann nach Belieben noch 1/4 Flasche
Champagner dazu gießen und reicht die Bowle in Gläsern .

11 . Erdbeerpunsch .
1 Pfd . gut reife Erdbeeren , am besten Walderdbeeren ,

werden in einer Porzellanschüssel zerdrückt und , nachdem



312 Kalte Getränke

man 1/4 Liter Rum zugegeben hat , gut verschlossen 3
Tage in einen kühlen Raum gestellt . Hierauf werden
die Beeren durch ein feines Sieb getrieben nebst 159
Gramm Würfelzucker und Hem Saft einer halben Zitrone
in eine Schüssel gegeben , in 1 Liter kochendem Wasser über¬
gossen und gut zugedeckt , zum Erkalten in Wasser oder auf
Eis gestellt . Beim Gebrauch wird der Punsch in Gläsern
aufgetragen .
12 . Erdbeerbowle .

1 Pfd . gute reife Walderdbeeren oder schön gesäuberte
Gartenerdbeeren werden in eine Schüssel getan , mit 100
Gramm feinem Zucker bestreut und 1 Stunde kalt ge¬
stellt . Sodann gießt man 2 Flaschen Rhein - oder Mosel¬
wein darüber und zwar recht vorsichtig , damit der Mein
nicht trübe wird und die Beeren ganz bleiben . Kurz
vor dem Aufträgen gießt man 1 Flasche Selterswasser dazu .

13 . Orangenwasseressenz .
Die Schale von 6 Orangen werden fein vom Weißen

abgeschält in kleine Stückchen geschnitten und in ein Glas
getan . Nun gibt man eine Flasche Weißwein darüber ,
bindet es gut zu und läßt es 3 Wochen stehen . Dann
kocht man 3 Liter Wasser , schüttet es kochend über
2 Psd . gestoßenen Zucker , dem man noch 60 'Gramm kri -
stalisierte Zitronensäure zugefügt hat , deckt es zu und
wenn es erkaltet ist , seiht man es durch ein Tuch , mischt
es mit dem ebenfalls geseihten Wein und füllt es in
Flaschen . Beim Gebrauch gießt man von diesem Sirup
etwa fingerbreit in ein Trinkglas und füllt mit Brunnen -
oder einem kohlensäurehaltigen Wasser auf .

Likör .
Wenn Wilhelm Busch uns singt : „ Wer Sorgen hat ,

hat auch Likör " , so müßte der Likör wohl noch viel
seltener fehlen , als er es jetzt schon tut . Aber der Brannt¬
wein ist so teuer geworden , und der Zucker so selten , daß
gar viele auf den Genuß eines Gläschens Likör verzichten
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müssen . Folgende Sorten kann sich die Hausfrau selbst
Herstellen ; Güte und Geschmack lohnen die leichte Arbeit .

14 . Heidelbeer - Likör .

4 Liter Beeren werden zerdrückt und 2 Tage in
den Keller gestellt , dann durchgepreßt und mit Kg .
Zucker , 1/4 Liter Wasser , wenig Zimt und Nelkenpfeffer
gekocht . Ist die Flüssigkeit abgekühlt , kommt 1/2 Liter Wein¬
geist hinzu . Sollte nach dem Filtrieren der Likör zu
dick sein , verdünnt man ihn noch mit etwas Weingeist .

15 . Likör von schwarzen Johannisbeeren .

In eine Flasche oder in ein großes Einmiachglas
tut man die unzerdrückten Beeren , auf 2 Liter etwa
4 Liter Kornbranntwein , man kann natürlich auch weniger
nehmen . Die Flasche oder das Glas wird zugekorkt und
3 — 4 Wochen den Sonnenstrahlen ausgesetzt . Auf I1/2
Liter rechnet man 1/2 Pfd . Zucker ; derselbe wird in we¬
nig Wasser , bis er Fäden zieht , gekocht , abgeschäumt
und nach dem Erkalten mit dem durchgeseihten Branntwein
vermischt ; in saubere Flaschen gefüllt , die - gut verkorkt
werden müssen , hält sich dieser vorzügliche Likör jahre¬
lang . -

16 . Nutz - Likör .

4 Liter Fraazbranntwein vermischt man mit 1/2 Lirer
reinem Spiritus , 6 Gramm ganzen Zimt , 69 Stück Nel
ken . 60 grüne Walnüsse stößt man oder schneidet sie in
diese Flüssigkeit , gießt sie in Flaschen und stellt sie in die
Sonne . Nach 3 Wochen etwa filtriert man den Brannt¬
wein , kocht I1/2 Pfd - weißen und 1/4 Pfd . braunen Kan¬
diszucker ganz klar und vermischt nach dem Erkalten
beide Flüssigkeiten . Der Likör wird gut verkorkt aufbe¬
wahrt . ' ! ^

17 . Kirsch - Likör .

Einige Weinflaschen werden bis zur Hälfte mit ent¬
steinten Sauerkirschen gefüllt und mit Franzbranntwein



aufgefüllt . In 3 Flaschen stößt man von 2 Pfd . Kir¬
schen die Kerne recht sein , tut sie in eine besondere
Flasche , welche man ebenfalls mit Branntwein voll füllt .
Vierzehn Tage bis 4 Wochen bleiben die Flaschen in der
Sonne stehen , dann gießt man den Inhalt durch ein
sauberes Tuch und gibt auf 4 — 5 Flaschen mit Kirschen
und Kernen 1 Pfd . geläuterten Zucker ; gut umgerührt
uud zugedeckt bleibt der Likör bis zum nächsten Tag stehen ,
vorsichtig vom Bodensatz in Flaschen gefüllt , diese gut
verkorkt und verlockt und ,nochmals 14 Tage der Sonne
ausgesetzt . Je länger er im Keller lagert , um so besser
schmeckt er .

18 . Sherry - Brandy .
750 Gramm saure Kirschen werden entsteint und

kräftig zerdrückt , die Hälfte der Kerne kommen mit 1
Stück Zimt hinzu . 1/2 Liter 90 prozentiger Spiritus wird
mit der Masse vermischt ; diese bleibt dann 24 Stunden
stehen . In 1/4 oder 1/2 Liter Wasser läutert man 3/^
Pfd . Zucker , filtriert den Branntwein dazu und füllt
ihn in Flaschen .
19 . Birnen - Likör .

5 Kilogramm Früchte werden geschält , das Kernge
häufe entfernt , zerquetscht und mit 4 Liter gutem Spi¬
ritus oder Weingeist hingestellt . Der Spiritus wird dann
filtriert , mit einer Lösung von 3 Pfd . Zucker , welcher
in I1/2 Liter Wasser mit wenig Nelken und Zimt gekocht
wurde , vermischt . Sollte sich Bodensatz bilden , gießt man
die Flaschen vorsichtig nochmals um .

20 . Hagebuttenwein .
3 Liter Hagenbutten , 4 Liter Wasser , 4 Pfd . Zucker .

Hagebutten werden von Stiel und Blume befreit , 1 — 2
mal durchschnitten , mit Zucker und Wasser in eine Korb¬
flasche gefüllt . Hartes Wasser ist vorher abzukochen . Die
Flasche wird an einen mäßig warmen Ort gestellt , öfters
geschüttelt und ist fertig , wenn die Rosen wieder blühen .



19 . Warme Getränke .
Zur Kaffee - und Teebereitung muß man eigens hier¬

für bestimmte Gefäße haben , die zu nichts müderem ge¬
braucht werden .

1 . Kaffee .
Man hat in langen Jahren gelernt , auf echten Kaffee

zu verzichten ; möchten die Hausfrauen gelernt haben ,
auch dauernd ohne diese teuersten Kolonialwaren aus¬
zukommen , um unsere Nervenkraft zu schonen und unsere
schlechte Valuta nicht noch mehr zu verschlechtern . Es
kann keinem Zweifel unterliegen , daß starker Bohnen¬
kaffee nur schädlich wirkt und besonders Kindern vor¬
enthalten werden müßte . Trotzdem soll in folgendem
die Kochvorschrift zur Kenntnis gebracht werden :

Zur Bereitung von Kaffee bedient man sich am
besten einer Kaffeemaschine , die in vielen Arten käuflich
zu erwerben sind . Der Kaffee sollte möglichst immer
frisch gebrannt und kurz vor der Bereitung erst gemahlen
werden . Die Kanne stellt man vorher mit kochendem
Wasser auf eine heiße Platte oder in heißes Wasser , damit
der Kaffeetopf ganz heiß wird und bleibt . In den Trichter
der Maschine gibt man für 2 Tassen Kaffee 12 Gramm
Kaffeepulver . Man gießt nach und nach frisches , schnell
zum Kochen gebrachtes strudelndes Wasser langsam dar¬
über . Der Kaffee wird auch aus erwärmten Tassen
getrunken .

Sehr zu empfehlen ist die Bereitung von Kaffee¬
extrakt . Man nimmt dazu 45 — 60 Gramm Kaffeepulver
und übergießt es mit nur 1/4 Liter Wasser . Der Kaffee¬
extrakt ist dann 3 — 4 mal so stark wie der vorhin an¬
gegebene Kaffee ; in einer reinen , gut verschlossenen Glas -
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flasche kann man ihn längere Zeit aufheben . Bei jedem
Bedarf tut man 2 — 3 Eßlöffel voll Extrakt in eine er¬
wärmte Kaffeetasse und füllt mit heißem Wasser oder noch
besser heißer Milch auf .

2 . Malzkasfee .
Zu 6 Tassen nimmt man 40 Gramm Malzkasfee und

1 Liter Wasser . Der nicht zu fein gemahlene Malzkasfee
wird mit kaltem Wasser angesetzt , langsam zum Kochen
gebracht und 3 — 5 Minuten durchgekocht . Um eine bessere
Farbe zu geben , kann man auch ein Stückchen sogenanntes
Kaffeegewürz mit anfkochen lassen . Dann rückt man den
Kaffeetops vom Feuer , läßt ihn noch einige Minuten
stehen , gießt ihn vorsichtig durch einen stets rein zu
haltenden Seiher in die vorher erwärmte Kanne .

3 . Familienkassee .
Zu 6 Tassen rechnet man 1 Liter Wasser . Man

nimmt dazu 30 Gramm gemahlenen Malzkasfee , den
man kochen läßt , und überbrüht damit 10 Gramm ge¬
mahlenen Bohnenkaffee oder man schüttet den gemahlenen
Bohnenkaffee in den kochenden Malzkasfee . Man rührt
gut um , nimmt den Kaffee vom Feuer und gibt ihn nach
voriger Vorschrift in die Kanne .

4 . Eichelkaffee .
Ein gehäufter Teelöffel voll Eichelkaffee wird mit

1/ 4 Liter kochendem Wasser übergossen ; den Aufguß läßtman 15 — 20 Minuten auf heißer Herdplatte ziehen , ohne
daß er kocht und gibt ihn dann mit etwas Zucker und
vielleicht ein paar Tropfen Milch zu Tisch .

5 . Schwarzer Tee .
Das Wasser wird kochend gemacht und so über den

Tee gegossen und etwa 4 Minuten ziehen lassen . Auf
1 Person rechnet man 1 Teelöffel voll Tee .

Das ist die in Deutschland übliche Teebereitung ,
die aber keineswegs die Blätter genügend ausnützt .
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Tie russische Methode ist folgende : Man gibt in
einen durch heißes Wasser gut erwärmten Porzellantovf
einen gehäuften Teelöffel Teeblärter ( für 4 Personen )
und gießt nur so viel springend kochendes Wasser darauf ,
daß die Blätter eben gedeckt sind . Ties läßt man 4 Mi¬
nuten ziehen . Von diesem Extrakt nimmt man 2— 3 Eß¬
löffel voll in eine Tasse oder Glas und gießt siedendes
Wasser darüber .

6 . Krankcnteesorten .
Alle Krankenteesorten , welche aus Rinden - und

Burzelteilen der Pflanzen genommen sind , werden mit
kaltem Wasser zugesetzt und gekocht , während jene Tee -
gattungen , welche aus Blättern und Bluten bestehen , mit
kochendem Wasser angebrüht werden .

Kamillen - und Pfefferminztee sind schmerzstillend .
' Brust - und Eibischtee sind hustenstillend .

Holunder - und Lindenblütentee sind schweißtreibend .
Lennesblätter sind abführend .

7 . Gesundes , kühlendes Getränk
für die heißen Tage ist Pfefferminztee . Man brüht
1 Liter Pfefferminztee an , den man nach Geschmack süßt ,
läßt ihn erkalten und füllt ihn in Flaschen , die man auf
Eis legt . Zn Haushaltungen , in denen kein Eis ist ,
nimmt man einen wollenen Ltrumpf , raucht ihn in kaltes
Wasser , zieht ihn über die Flasche . Man muß den
Lrrumpf , wenn er trocken ist , immer wieder einige Mi¬
nuten mir der Flasche ins Wasser legen und wird er¬
staunt sein , wie kühl sich das Getränk hält . Bei großer
Hitze und besonders in Zeiten der Ruhr und anderer In¬
fektionskrankheiten sollten Kinder und Erwachsene nur
dieses sehr angenehme Getränk genießen .

8 . Hagebuttemee .
Tie getrockneten Früchte der wilden Rosen , die man

Hagebutten nennt , geben einen sehr gesunden , besonders
für nervöse Menschen geeigneten Ersatz für echten Tee .
Man kocht für eine Person 1 Eßlöffel Hagebuttenkerne in
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1/ 2 Liter Wasser und zwar so lange , bis das Wasser zurHälfte eingekocht ist . Man kann ihn mit etwas Süßholz
oder Zucker süßen und mit oder ohne Milch trinken .

9 . Deutschen Tee .
sammelt die Hausfrau im Frühjahr selber . Man sucht
dazu die jungen Blätter der Erdbeeren , Himbeeren , Brom¬
beeren und ganz wenig Heidelbeerblätter , da diese zuviel
Gerbsäure besitzen und dadurch den Tee leicht bitter
machen . Man pflückt nicht die Spitze , sondern erst das
4 . , 5 . und 6 . Blatt von der Strauchspitze ab . Dann
werden die Blätter im Schatten sehr gut getrocknet und
in einem mit Stanniol ausgeschlagenen Kästchen oder
einer Blechbüchse ausbewahrt . Die Teeblätter müssen sehr
fest gepackt und das Kistchen ganz voll gepreßt sein . In
2 Monaten etwa ist dann die Gärung vollendet , und da
sich der verschiedene Geschmack und Geruch der einzelnen
Blattsorten vermischt , entwickelt sich ein Aroma , das dem
echten Tee sehr ähnlich ist . Beim Gebrauch kann man
nach Belieben noch getrocknete Apfelschalen und etwas
Lindenblütentee darunter mischen . Ein Stückchen Süßholz
beigegeben , macht jeden Zuckerzusatz überflüssig .

Man bereitet den deutschen Tee wie den echten Tee ,
nur läßt man ihn einige Minuten auf heißer Feuer¬
stelle ziehen .

Von den käuflichen deutschen Tee ' s empfehlen wir
den schwarzen Tee von vr . Oettker .

10 . Schokolade mit Wasser .
Zu 3 Tassen reibe 40 Gramm Schokolade in eine

Kanne , gieße langsam 2 Tassen siedendes Wasser daran ,
stelle die Kanne aufs Feuer und fängt sogleich an zu
quirlen . Sobald tüchtig Schaum da ist , wird die Schoko¬
lade sofort in den Tassen aufgetragen .

11 . Schokolade mit Milch .
Auf 1 Tasse zerbröckle 25 Gramm Schokolade , gieße

in einer Kasserolle 1/2 Tasse Wasser daran und rühre sie
zu einem zarten Brei an , dann gieße 1 Tasse Milch zu ,



lasse die Schokolade 3 mal aufwallen und gib sie durch ;

einen Seiher in die bestimmte gut erwärmte Kanne . ^

12 . Kakao . !

Ein glatt gestrichener Eßlöffel voll Kakaopulver wird s
mit etwas Wasser in einer Tasse glatt angerührt , mit '
2 Tassen Wasser oder halb Milch halb Wasser zum Feuer ,
gebracht , kurze Zeit aufgekocht und der nötige Zucker !
beigefügt .

13 . Warmbier I .

1/4 Liter Bier , Weißbier ist besser als braunes , wird j>
mit 2 Eßlöffel gestoßenem Zucker oder 2 Löffel Honig , s
ein Stückchen Zimt , ganz wenig Zitronenschale , einmal h
aufgekocht . Dann sprudelt man 1 Eidotter mit 4 Löffel ^
Milch gut ab , gießt nach und nach das heiße Bier dazu / »
und quirlt dabei tüchtig . HW

14 . Warmbier II . ^

1/4 Liter gutes , braunes Bier setze man mit 20 Gramm
Zucker , einem Stückchen Zitronenschale und etwas ganzem -
Zimt aufs Feuer ; koche das Bier ein einziges Mal auf , -
gieße es dann langsam quirlend an ein gequirltes Eigelb ,
quirle , bis es gut schaumig ist , und fülle es sofort in die
dazu bestimmte Kanne .

15 . Glühwein I .
1/2 Liter Wasser , i/s Pfd - Zucker , 1/2 Liter Rotwein ,

3 Nelken , etwas Zimt und Zitronenschale . Das Wasser
wird mit dem Gewürz bis zur Hälfte eingekocht , der -
Rotwein zugegeben , einmal damit aufgekocht und vom
Feuer weggenommen . j

Man kann den Glühwein auch mit Tee mischeu , ß
wenn man ihn weniger stark liebt . .

16 . Glühwein II .
1/4 Liter Rotwein , 2 Löffel Zucker , ein Stückchen

Zimt , eine Nelke werden im irdenen Topf zugedeckt , rasch
gekocht und gleich zum Trinken gegeben .



17 . Grog I .

50 Gramm Würfelzucker wird in eine Schüssel ge¬geben , mit etwas kochendem Wasser übergossen und sobald
sich der Zucker aufgelöst hat , 2 Eßlöffel Arrak oder Rum
und dann noch 1/4 Liter strudelndes Wasser nachgefüllt .
Beim Einfüllen stellt man , um das Springen des Glases
zu verhüten , einen silbernen Löffel in das Glas .

18 . Grog >1. ( Stärker . )

50 Gramm Zucker wird in eine Schüssel gegeben undnebst dem Saft einer halben Zitrone mit 1/4 Liter kochen¬
dem Wasser begossen . Wenn sich der Zucker aufgelöst hat ,
gießt man h '2 Liter kochend heißen Tee und 2 Eßlöffel
Arrak oder Rum dazu und reicht den Grog möglichst heiß .

19 . Punsch , warm .

1/2 Liter Tee wird über 200 Gramm Zucker gegosseu .
Sobald dieser aufgelöst ist , gießt man 3/4 Liter Weißwein
und 1/4 Liter Rotwein , sowie 2 Eßlöffel Rum darüber und
erhitzt den Punsch in einer Messingpfanne .

20 . Burgunderpunsch ( warm oder kalt ) .
1/3 Pfd . weißen Kandiszucker , Hz Pfd . schwarzeu

Kandiszucker werden mit 3 /g Liter Wasser aufs Feuer
gestellt und bis zum Kochen gebracht . Sodann gibt mau
den Saft von zwei und die abgeriebene Schale von einer
Apfelsine dazu , gießt nach 1/4 Stunde die Flüssigkeit durch
ein gebrühtes Tuch und bringt Zuckerwasser und Hz Liter-
Weißwein bis zum Kochen . Nun gibt man Hz Liter
Mandarinen - Arrak dazu und trägt den Punsch sofort
auf . Man kann diesen Punsch auch kalt genießen .



20 . Das Einmachen von Obst
und Gemüse .

Das Einmachen von Obst und Gemüse spielt in

der Haushaltung eine große und wichtige Rolle . Der

Ueberflnß des Sommers soll aufgespart werden für den
Winter .

Neben den verschiedenen Kraut - und Rübenarten ,

die auch im Winter auf dem Markt erscheinen , gilt es

auch andere Sorten frisch zu erhalten , damit der Speise¬

zettel nicht zu eintönig wird .

Es gibt verschiedene Arten Gemüse und Obst zu

konservieren ; das Sterilisieren , das entweder in

den äußerst praktischen Apparaten vorgenommen wird ,

die zuerst von der Firma Weck in Oeflingen in den

Handel gebracht wurden , denen dann die Rex , Kiefer

und andere Apparate folgten , oder das Sterilisieren ohne

Apparate in Heu .

Dann ist im Krieg das altbekannte Dörr ver¬

fahren für Obst und Gemüse wieder in Gebrauch ge¬

nommen worden und hat sich viele neue Freunde er¬

worben , da bei sorgfältiger Behandlung sehr gute Re¬

sultate erzielt wurden ; und hier ebenso , wie beim Steri¬

lisieren des Obstes , bei dem augenblicklichen Zuckermangel ,

das Obst auch ohne Zucker haltbar gemacht wird und

der Zucker erst später beim Verbrauch zugesetzt werden

kann . Die Zubereitung zu Marmelade und Gelees

erfordert Zucker . Marmelade kann jedoch durch Zufügung

von Einmachtabletten — benzoesaures Natron - -

haltbar gemacht werden .

Hat man nicht genügend Zucker zur Geleebereitung

bei Beerenfrüchten , so empfiehlt es sich , Saft in

Flaschen zu sterilisieren und im Winter , je nach Mög¬

lichkeit , davon Gelee zu kochen .



Ein vorzügliches Verfahren , Saft in Flaschen zu
sterilisieren , ist , die Flaschen mit dem Abrolonver -
schlnß zu verschließen .

Der Abrolonverschluß paßt auf alle Flaschen ,
auch auf enge Gläser , er wird von der Chemischen Fabrik
Radebeul bei Dresden hergestellt .

Einfaches Konservierenmit Wasser . Hier¬
für sind geeignet : Stachelbeeren , Bohnen , Rhabarber .

Obst oder Gemüse wird wie sonst vorbereitet , ohne
Zutaten von Salz oder Zucker in gut gereinigte
Flaschen gefüllt . Man stellt hierzu die Flaschen auf ein
feuchtes Tuch , gibt einen Teil des Obstes oder Gemüses
hinein , stößt die Flasche auf , damit es sich setzt und füllt
so auf , bis die Flasche voll ist . Dann mit ungekochtem
Wasser auffüllen , gut verkorken , kühl und dunkel aus¬
bewahren . Hält sich jahrelang .

Außer dem Sterilisieren und Dörren werden
Gemüse und Gurken durch einsäuern haltbar gemacht ,
die sogenannten „ Kellergemüse " , die in keiner Haus¬
haltung fehlen sollten .

Bei allen Arten des Frischerhaltens ist eine große
Hauptbedingung : Reinlichkeit . Nur wer wirklich sorg
fältig zu Werk geht , wird auch Erfolg haben , und die
Freude am Gelingen wird die Mühe reichlich ersetzen .

Das sterilisieren von Obst ohne Zuckersaft .
Für dieses Verfahren eignen sich besonders Stachel¬

beeren , Rhabarber , Kirschen und Pflaumen . Man nimmt
das Sterilisieren auf die einfachste Weise folgender¬
maßen vor : Die Früchte werden wie üblich vorbereitet ,
möglichst dicht in einfache Einmachgläser ohne Deckel ge¬
schichtet , die Gläser mit doppelt zusammengelegtem Per¬
gamentpapier zugebunden . Dieses muß vorher in passen¬
der Größe geschnitten , in laues Wasser gelegt , dann mit
sauberem Tuche gut abgetrocknet werden . Dann hält man
es straff auf das Glas und bindet es fest . Verschnitten
wird es nach dem Sterilisieren . Die so vorbereiteten
Gläser werden ans eine Lage Heu in den Einmachtopf
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gestellt und ringsum von Heu umgeben ; man kann auch
Holzwolle oder alte Tücher verwenden . Diese Vorsichts¬
maßregel ist nötig , damit die Gläser beim Kochen nicht
zerspringen und nicht anschlagen . Nun wird kaltes Wasser
in den Topf gefüllt , bis zwei Finger breit vom oberen
Rande der Gläser entfernt , der Topf zugedeckt , zum Kochen
aufgesetzt und langsam erhitzt . Sobald das Wasser an¬
sängt zu kochen , zieht man den Tops ein wenig zur Seite
und läßt ihn so die im Rezept angegebene Zeit über stehen .

Das Sterilisieren im Apparat .
Bei Anwendung eines Einmachapparates verfährt

man ganz ähnlich . Nachdem die Gläser mit den Früchten
gefüllt sind ( nicht zu voll , oben muß ein zwei Finger
breiter Raum frei bleiben ) , wird der Rand außen und
innen sauber und trocken abgewischt , Gummiring und
Deckel werden aufgelegt und mit der Klammer geschlossen ,
wenn eine dazu gehört , sonst wird der Deckel durch die im
Apparat befindliche Druckfeder festgehalten . Die Gläser
werden auf den Siebboden gestellt und weiterbehandelt wie
bei dem einfachen Verfahren . Zeigt das Thermometer den
im Rezept angegebenen Grad , so zieht man den Topf etwas
zur Seite , achtet aber darauf , daß der Hitzegrad der
gleiche bleibt und läßt den Topf die im Rezept angegebene
Zeit stehen . Dann nimmt man die Gläser heraus .

Das Herausnehmen der Gläser muß vorsichtig ge¬
schehen . Durch den plötzlichen Wechsel der Temperatur , so¬
wie durch Zugluft zerspringen die Gläser sehr leicht . Das
kann man verhüten , wenn man die Gläser beim Heraus¬
nehmen vor Zugluft schützt und sie schnell in ein Tuch
einhüllt .

Gebrauchsfertig werden die Früchte bei der Verwen¬
dung gemacht , indem man sie wie frisches Obst behandelt ,
also in Zuckersaft vollends weichkocht oder gekochten Zucker¬
saft unter das Obst Mischt .

Wenn man Zucker zur Verfügung hat , so bereitet
man eine Zuckerlösung , indem man auf einen Liter Wasser
etwa 200 Gramm Zucker nimmt , ihn aufkocht , diese Lösung
über die eingefüllten Früchte gibt .



Versuche mit Süßstoff haben ergeben , daß mau
den Süßstoff sehr gut mitsterilisieren kann , die Früchte
dürfen aber nicht kochen und nicht über 80 Grad erhitzt
werden . Es ist vorteilhafter , den Süßstoff mit zu sterili¬
sieren , da bei dem Zufügen vor dem Gebrauch , die Früchte
nicht mehr durchzogen werden und die Brühe leicht zu
süß schmeckt . Man löst den Süßstoff auf , muß aber sehr
vorsichtig sein , da bei einem zu viel das Obst widerlich
schmeckt .

Das Oeffnen der Gläser geschieht am besten
mittels eines der überall käuflichen Apparate . Die Kosten
für diese Anschaffung werden reichlich gelohnt durch die
Schonung der Gummiringe , die so kostbar sind , daß sie
sehr pfleglich behandelt werden müssen , und wenn sie
nicht im Gebrauch sind , gut aufgehoben werden sollen .

Das Aufbewahre n des Eingemachten geschieht in
trockenen Räumen , die nicht zu heiß sein dürfen , sondern
luftig sein sollen . Die Gläser erhalten ein Schildchen ,
auf dem die Inhaltsangabe vermerkt ist , z . B . ob die
Früchte mit Zucker oder Süßstoff eingemacht sind , in
welchem Jahr sie eingemacht sind . Sehr wichtig ist es ,
regelmäßig nachzusehen , ob keine Gläser aufgegangen sind .
Man vermeidet dadurch viel Aerger und Kosten , denn
es verstimmt die Hausfrau , wenn Mühe , Zeit und Geld
umsonst verbraucht wurden .

Darum : Augen auf , Nachsehen und entweder im
Notfall gleich verbrauchen oder nachsterilisieren !

1 . Salzbohnen .
Die Bohnen werden abgezogen , geschnitten und roh iu

Steintöpfe oder Fässer f e st eingedrückt und lagenweise Salz ,
auf 50 Pfd . Bohnen I 1/2 Pfd . Salz , einige Pfefferkörner
und Bohnenkraut dazwischen gegeben . Dann wird ein
sauberes Tuch darauf gelegt , das man mit einer Schiefer
platte bedeckt und mit einem Stein beschwert . Wenu
sich nicht genügend Brühe bildet , gieße man noch etwas
Salzlösung darauf . Das Tuch ist von Zeit zu Zeit aus¬
zuwaschen und etwaige weiche Teile zu verbrauchen .
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2 . Saure Bohnen .

Zarte grüne Bohnen werden gewaschen , abgefädet

und geschnitten , dann in schwachem , kochendem Salzwasser ,

dem man ein Stückchen Soda zur Erhaltung der grünen

Farbe beisetzen kann , 5 — 10 Minuten gebrüht , dann über

Nacht in einen Seiher geschüttet und abtropfen lassen .

Am nächsten Tag werden die Bohnen mit Salz , Pfeffer¬

körnern und Bohnenkraut fest in den Steintopf gedrückt ,

mit einem Tuch und Stein bedeckt und zum Gären an

einen kühlen Platz gestellt .

3 . Grüne oder gelbe Bohnen als Beilage .

Die Bohnen werden gewaschen , abgefädet und ge¬

bröckelt , dann in schwachem Salzwasser , dem man ein

Körnchen Soda beifügen kann , 3 — 5 Minuten abgebrüht ,

abtropfen und abkühlen lassen . Mit Dill , Estragon , Meer¬

rettichwürfeln , kleinen Zwiebeln oder Zwiebelscheiben ,

Weinranken und Pfefferkörnern schichtet man die Bohnen

in saubere Töpfe oder Gläser . Nun mischt man Essig

mit etwas Wasser , 11 / 2 Liter Essig , 1/ 2 Liter Wasser und

nach Belieben 125 Gramm Zucker , schüttet diese Mischung

ohne sie zu kochen über die Bohnen , bis sie bedeckt sind .

Der Inhalt ist mit Platte und Stein zu beschweren , die

Gläser znzubinden .

4 . Bohnen zu sterilisieren .

Die Bohnen werden sorgfältig abgezogen , geschnitten

und 5 Minuten im Gemüsedämpfer gedämpft , halbgar ge¬

kocht und in die Gläser gefüllt ; man gieße abgekochtes

Wasser ohne Salz auf die Bohnen , da diese sonst leicht

hart werden , lege ein Stückchen Bohnenkraut obenauf

und sterilisiere 60 — 90 Minuten bei 100 Grad Celsins .

5 . Brechbohnen

werden ebenso eingemacht , nur statt die Bohnen länglich

zu schneiden , werden sie in zentimetergroße Stücke ge¬

bröckelt . Solche Bohnen eignen sich sowohl als Salat

wie zu Gemüse .
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6 . Bohnen in Flaschen .
Die Bohnen wie zu Nr . 1 vorbereiten , auf 10 Pfd .

Bohnen 3/4 Pfd . Salz gut mischen ; zudecken und über
Nacht stehen lassen . Am nächsten Tag in Flaschen fest
eindrücken , 2 Fingerbreit bis unter den Hals mit der
Brühe bedecken , zukorken und zulacken . Beim Gebrauch
2 mal auswaschen und wie frische verwenden .

7 . Das Dörren von Bohnen .
Wie zu Nr . 1 vorbereiten , in schwachem Salzwasser

3 ^ 5 Minuten abbrühen , auf 1 Liter Wasser 1 Teelöffel
Salz . Dann die abgetrockneten Bohnen ans die Hürde
legen und langsam dörren , bei 60 Grad Celsius . Das
Dörrgemüse wird in Nesselsäckchen aufbewahrt . 25 Gramm
genügen für eine Person .

8 . Sauerkraut ( Kappes ) .
Die beste Zeit zum Einmachen des Krautes ist No¬

vember . Man nimmt nur feste Kohlköpfe , löst die Außen¬
blätter ab und hobelt oder schneidet den Kohl recht fein -
fädig bis zum Strunk . Ein ausgebrühtes Weinfäßchen
oder ein Steintopf wird mit gewaschenen Weinblättern
belegt , dann eine Schicht Kraut hineingegeben , Salz ,
einige Wacholderbeeren darüber gestreut . Man drückt
das Kraut sehr fest ein und fährt so lagenweise fort , bi
das Gefäß voll ist . Man bedeckt das Kraut mit einem
leinenen Tuche , legt einen Holzdeckel darauf und beschwert
diesen mit einem Stein . Man stellt den Kohl in den
Keller und säubert Tuch , Deckel und Stein während der
Gärung öfters . Man rechnet auf 1 Zentner Kraut 1 Pfd .
Salz . Es ist ganz irrig , wenn man annimmt , daß das
Kraut sich besser hält , wenn man mehr Salz dazu tut .
9 . Rotkraut mit Essig und Zucker .

Auf 1/2 Liter feinsten Essig , 1/2 Liter Wasser und
H7 Pfd . Zucker zusammen aufkochen lassen . Das Rot¬
kraut wie Sauerkraut hobeln , in einen Steintopf fest
eindrücken , die Brühe lauwarm darüber geben , daß das
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Kraut damit bedeckt ist ; auf 10 Liter Flüssigkeit mischt
man 2 Pakete Salizyl . Man braucht zu 1/2 Zentner
Kraut etwa 5 Liter Essig , 5 Liter Wasser , 21/2 Pfd .
Zucker und 2 Pakete Salizyl . Der Tops wird mit Perga¬
mentpapier zugebunden . Das Kraut schmeckt wie frisches ,
es säuert nicht wie Sauerkraut , sondern bleibt wie frisch .
Sehr zu empfehlen .
10 . Roterüben .

2 Pfd . Roterüben werden gewaschen , dann schneidet
man die langen Blätter bis ungefähr 2 Zentimeter von
den Rüben ab ( ganz dürfen sie nicht abgeschnitten werden ,
weil sie sich sonst verbluten ) , und dann werden sie in
Wasser weichgekocht . Jetzt wird das Wasser abgeschüttet ,
die Roterüben abgeschält und in Scheiben geschnitten .
In einen Steintopf gibt man eine Lage der roten
Blättchen , etwas Salz , Pfefferkörner , Zwiebelringe , ein
klein wenig feinen Zucker , 1 Lorbeerblatt und nach Wunsch
ein bißchen Zitrone . Dann kommen wieder Roterüben ,
Gewürze usw . , bis alle Rüben eingelegt sind . Nun gießt
man mit Wasser verdünnten , gekochten und wieder er¬
kalteten Essig darüber . Nach 2 — 3 Tagen kann man
davon essen , bindet man sie gut zu , so kann man sie auf
kürzere Zeit verwahren .

11 . Salzgurken für den Winterbedarf .
Kurze gesunde Gurken werden mit einer Bürste und

Wasser gründlich gereinigt und über Nacht in stark salz¬
haltiges Wasser gelegt . Am nächsten Tag trocknet man
sie ab und legt sie lagenweise mit Dill , Estragon , Wein¬
blättern und etwas Bohnenkraut in Steinguttöpfe oder
Fässer , legt Platte und Stein darauf und füllt die Gefäße
mit nicht abgekochtem Salzwasser ; auf 10 Teile Wasser
1 Teil Salz oder auf 1 Liter Wasser 50 Gramm Salz ,
welchem auf 10 Liter 1 Eßlöffel saure Milch und 1 Tee¬
löffel Honig zugesetzt werden kann . Dann stellt man die
Gurken an einen warmen Ort , die geschlossenen Fässer
mit dem Spundloch nach oben , entfernt öfters während
der Gärung den Schaum , füllt Salzwasser nach , bis sich



kein Schaum mehr zeigt . Dann werden die Fässer zn -
gespundet , und bei den Gurken in offenen Gefäßen gießt
man fingerdick Salatöl als Luftabschluß obenauf und
bindet zu .

12 . Salzgurken für den baldigen Verbrauch .
Dieselben werden ebenso zubereitet , nur legt man

sie in offene Gefäße ohne luftdichten Abschluß ein . Stellt
man sie warm , so sind die Gurken schon in 4 — 5 Tagen
genügend durchsäuert und genießbar .

13 - Essiggurken .
Die kleinen Gurken werden gewaschen , in eine Schüssel

gelegt , mit Salz bestreut und über Nacht stehen lassen .
Am andern Tag werden sie abgetrocknet , mit Dill , Estra¬
gon , Bohnenkraut , Perlzwiebeln , einigen Pfefferkörnern ,
Nelken und Lorbeerblättern fest eingelegt , mit Platte
und Stein beschwert und abgekochter Weinessig heiß dar¬
über gegossen . Man tut gut , nach 3 — 4 Tagen den Essig
nochmals aufzukochen und kalt darüber zu geben . Wenn
die Gurken zu sauer schmecken , kann man unter 11/2 Liter
Essig 1/2 Liter Wasser und 125 Gramm Zucker mischen .

14 . Senfgurken .
Ziemlich reife , noch feste gelblich grüne oder gelbe

Schlangengurken werden geschält , halbiert , die Kerne ent¬
fernt , in 3 — 4 Zentimeter große Stücke geschnitten , in
eine Schüssel gelegt , mit Salz bestreut, über ' Nacht stehen
lassen . Am andern Tag abgetrocknet und lagenweise mit
viel Senfkörnern , einigen Pfefferkörnern , Lorbeerblättern ,
Perlzwiebeln oder Zwiebelscheiben in Steinguttöpfe oder-
große weite Gläser geschichtet . Dann schüttet man lang¬
sam abgekochten Essig darüber , bis sie bedeckt sind . Nach
einigen Tagen den Essig nochmals anfkochen .

15 . Zuckergurken .
Die Gurken werden wie bei 14 vorbereitet , dann

nimmt man auf 1/2 Liter Weinessig 1/4 Liter Wasser ,



3 Psd . Zucker , 6 Nelken , 1 Stück Zimt , kocht dies , legt

die Gurken hinein , läßt sie einige Minuten kochen und

füllt sie in Gläser ; gießt den Essig darauf . Nach einigen

Tagen nochmals den Essig aufkochen .

16 . Kürbis wie Zuckergurken .

Der Kürbis wird geschält und ausgekernt , alle weichen

Teile entfernt ; dann schneidet man 2 Zentimeter große

Würfel und gießt Essig darüber , daß alle Stücke gut be¬

deckt sind . Am andern Tag läutert man 3 Psd . Zucker

mit 3/ 4 Liter Wasser , 1 Stück Zimt , 4 Nelken und der

Schale einer halben Zitrone . Die Gewürze werden am

besten in einem Mullbeutel mitgekocht und später entfernt .

Der inzwischen auf einem Seiher abgelaufene Kürbis

wird in dem Zucker solange gekocht , bis er möglichst klar

und durchscheinend ist . Man nimmt ihn heraus , läßt deu

Saft dicklich kochen , füllt ein .

Kürbis eignet sich vorzüglich zum Vermischen mit

anverem Obst zur Musbereitung , er muß dazu nur vorher

erst im Dampf weichgekocht werden . Da er verhältnis¬

mäßig billig ist , so wird das Obst dadurch wesentlich

gestreckt .

17 . Kürbis als Kompott .

Der Kürbis wird geschält und in fingerlange Scheiben

geschnitten , gewogen , dann gewaschen . Auf 3 Psd . Kürbis

kommt I1 / 2 Pfd . Zucker und 1/ 2 Liter Weinessig . Zimt ,

- Nelken , Ingwer , 1 Eßlöffel voll von jedem . Zucker und

Essig werden gekocht und , wenn abgekühlt , über den Kürb : s

geschüttet , dies wird 3 mal wiederholt , das drittemal wird

der Kürbis mitgekocht , bis er glasig ist , nach ungefähr

20 Minuten herausgenommen , in einen Steintopf gelegt

und der eingekochte Essig darüber gegossen .

18 . Tomatenmark .

Die reifen Früchte werden entstielt , gewaschen und

mit Salz langsam weichgekocht . Dann werden sie durch

ein Haarsieb getrieben , abermals in den Topf getan und

unter stetem Umrühren zu Pflaumenmusdicke eingekocht .



Der steife Brei wird noch heiß in kleine Steintöpfchen

gefüllt und zum Nachtrocknen in den Bratofen gestellt ;
oder im Wafferbad noch 1/ 2 Stunde gekocht .

Tomaten zu dörren . Nur feste trockene Früchte .

Sie werden nicht gebrüht , sondern nur mit einem Tuch ab -
gerieben , vom Stiel befreit , in Scheiben geschnitten , auf
die Hürden gelegt . Sobald die Scheiben übertrocknet
find , muß man sie umwenden , damit sie nicht an der

Hürde ankleben . Kleine Früchte dörrt man am besten
in einem . Sie sind im Dunkeln anfzubewahren .

19 . Kürbis und Aepfel als Marmelade .
Zu 5 Kilo Kürbis etwa I 1/ 2 Kilogramm saure Aepfel

und 1 Kilo Zucker . Den von Schale , Kernen und Mark

befreiten und in Stücke geschnittenen Kürbis einige Mi¬
nuten in kochendem Wasser , dem eine Prise Salz bei¬
gefügt , überwellen und dann auf einem Durchschlag recht

trocken ablaufen lassen ; danach wird der Kürbis durch

das Sieb gerührt , wobei kaum ein Rückstand zurückbleibt .
Die mit Gewürz ( Zitronenschale , Zimt , auch etwas Ing¬

wer ) gekochten Aepfel gleichfalls zu Mus gerührt , mit
dem Kürbis gemischt und das Ganze mit dem Zucker

unter fleißigem Umrühren zu Marmelade eingedickt . Nach

Geschmack kann man auch etwas Vanille , bezw . , wenn die
Aepfel wenig sauer sind , auch einige Tropfen Essig hin¬
zufügen . Die etwas steif eingekochte Probe kann , wenn
sie als Kompott dienen soll , mit wenig Apfelwein ver¬
dünnt werden .

2V . Grüne Tomaten .

2 Kilo grüne Tomaten , 3 Liter Wasser , 1 Kilo

Zucker , 1 Liter Essig , 10 Nelken und 1 Gramm Zimt in

einem Mullbeutel . Unreife Tomaten werden einzeln in
heißes Wasser getaucht , abgezogen , halbiert und entkernt .

In Zuckerwasser mit etwas Essig überwellt , auf einem
Tuch abgetropst und in einen Steintopf oder Gläser

gepackt . Der in Essig geläuterte Zucker , in welchem man
das Gewürzbeutelchen mitkochte , wird warm darauf -
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gegossen . Nach einigen Tagen kocht man den Essig rasch

ein und gießt ihn dann erkaltet auf die Früchte . Die

Behälter schließt man mit Pergamentpapier .

21 . Rohe Tomaten einzulegen .

Auf 10 Liter Wasser gibt man 2 Eßlöffel Salz , kocht

sie tüchtig durch , läßt sie abkühlen und schüttet dies

Wasser auf tadellos ausgesuchte unbeschädigte Tomaten .

Man legt ein Tüchlein darauf und bindet mit Pergament¬

papier zu .

22 . Heidelbeeren in Flaschen .

10 Pfd . Heidelbeeren werden mit 1 Pfd . Zucker aus¬

gekocht , dann wird 3 Gramm reines Salizyl hinzugefügt
und die Beeren in Flaschen gefüllt , verkorkt und kühl

anfbewahrt .

23 . Heidelbeeren in Dunst .

Die Früchte werden sauber verlesen , Blättchen und

faule Beeren entfernt . Dann füllt man die Beeren mit

oder ohne Zucker in die sauber gereinigten Flaschen oder

Krüge . Auf einen Liter Frucht rechnet man 6 Teelöffel

Zucker . Während des Einfüllens sind die Gefäße öfters

auf ein mehrfach zusammengefaltetes Tuch aufzustoßen .

Nach dem Einfüllen verkorkt man die Flaschen , bindet

die Korke kreuzweise fest , stellt sie in den mit Heu oder

Stroh bedeckten Kessel , umgibt sie auch mit Heu oder Holz¬

wolle und füllt kaltes Wasser auf . Wenn das Wasser

kocht , sterilisiert man noch 10 Minuten , läßt erkalten ,

schneidet dann die Korken glatt ab und lackt die Flaschen

oder taucht sie in Paraffin .

24 . Pfirstchmus , gemischte Marmelade .

4 Pfd . Pfirsich werden geschält und entsteint , 4 Pfd .

Rhabarber ungeschält geschnitten , 4 Pfd . Gelberüben wer¬

den im Dampf angekocht , dann durch die Maschine ge¬

trieben ; die 12 Pfd . Frucht werden mit 6 Pfd . Zucker

gut eingekocht , bis die Masse dicklich ist .

Gesegnete Mahlzeit . 22
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25 . Aprikosenmus

wird genau wie Nr . 24 zubereitet .

26 . Apselgelee .

Falläpfel werden ungeschält in Viertel zerschnitten ,

die wurmigen Stellen sauber ausgeschnitten , das Kern¬

gehäuse bleibt aber dabei . Dann kocht man die Aepfel

mit soviel Wasser , daß die Masse bedeckt ist , gut weich ,

füllt sie in einen Sack , und läßt den Saft durchlaufen .

Dann nimmt man auf 1 — IH 2 Pfd . Zucker 1 Liter Saft ,

kocht es solange , bis eine kleine Probe , auf eine Untertasse

geschüttet , fest wird . Man kann aus 1 Liter Saft 2 bis

4 Gramm kristallisierte Zitronensäure geben , dadurch be¬

kommt das Gelee einen säuerlichen Geschmack . Die Rück¬

stände werden durchgetrieben , gezuckert und geben ein gutes

Apfelkompott , das man sterilisieren kann .

27 . Johannisbeersaft .

2 Liter Wasser , 6 Pfd . Johannisbeeren , 40 Gramm

Weinstein . Die Beeren werden abgezupft , gewaschen , zer¬

quetscht und 24 Stunden mit dem Wasser und der Wein¬

steinsäure stehen gelassen . Dann gießt man den Saft

durch einen Beutel , nimmt aüf 1 Liter Saft 1 Pfd . Zucker ,

rührt dies tüchtig . Man läßt den Saft 3 Wochen stehen ,

füllt ihn dann auf Flaschen , die man mit einem Mull -

läppchen verbindet . Nicht zukorken , explodiert leicht .

28 . Johannisbeermus .

Die Beeren werden abgestielt , gewaschen und mit dem

Zucker aufgestellt . Auf 1 Pfund Beeren nimmt man

r/ 2 Pfd . Zucker ; man läßt die Masse 1 — 11 / 2 Stunden

kochen bis sie Blasen wirft und in einzelnen Tropfen vom

Löffel fließt .

29 . Johannisbeergelee .

Die Beeren mit den Stielen kochen , dann in einen

Beutel schütten , den Saft durchlaufen lassen , ohne zu quet¬

schen , damit er klar bleibt . Dann stellt man den Saft aufs



Einmach envonOb st und Gemüse 333

Feuer , nimmt auf 1 Pfd . Saft 3/ 4 Pfd . Zucker , den man

unter fortwährendem Rühren in den Saft streut . Wenn

der Zucker >zu Ende ist , muß der Saft kochen , den man

dann vom Feuer nimmt . Längeres Kochen verhindert
das Erstarren .

30 . Schüttel - Johannisbeeren .

Schöne große reife Johannisbeeren wasche und beere

sie ab . Auf 4 Pfd . Johannisbeeren nimm I 1/ 2 Pfd .

Zucker . In einen Emailkessel schütte die Beeren ohne

Wasser und streue den Zucker dazwischen . Dann setze die

Johannisbeeren auf gelindes Feuer und lasse sie unter

öfterem Schütteln 5 Minuten kochen . Dann schüttle sie ,

bis sie fast erkaltet sind , fülle sie in kleine Gläser und

binde sie zu .

31 . Dreifrucht I .

4 Pfd . Kirschen , 4 Pfd . Johannisbeeren , 4 Pfd .

Stachelbeeren , 6 Pfd . Zucker . Die Kirschen werden ent¬

steint , die Stachelbeeren durch die Maschine getrieben ,

die Johannisbeeren abgezupft , alles - zusammen mit dem

Zucker gekocht , bis es dick ist .

32 . Dreifrucht ll .

4 Pfd . Stachelbeeren , 4 Pfd . Johannisbeeren , 4 Psd .

Rhabarber , 6 Pfd . Zucker . Zubereitung wie oben .

33 . Vierfruchl .

3 Pfd . Kirschen , 3 Pfd . Johannisbeeren , 3 Psd .

Stachelbeeren , 3 Pfd . Rhabarber , 6 Pfd . Zucker . Zu¬

bereitung wie oben .

34 . Kirschenmus .

Zu 4 Pfd . süßen , saftigen Kirschen nimmt man 1 Pfd .

Zucker . Der Zucker wird geläutert , die entsteinten Kir¬

schen hineingegeben und gekocht , bis der Saft dick ist , in

Gläser gefüllt , mit Pergamentpapier zugebunden .
32 *
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35 . Kirschen als Dunstobst in Krügen oder Gläseirn .
Die Früchte werden in die Gläser gelegt und lagen¬

weise Zucker dazwischen gestreut , dann verschließt man
sie , indem man ein nasses Pergamentpapier , ein Leinen¬
läppchen und ein zweites nasses Pergamentpapier fest
darum bindet ; stellt sie in den mit Holzwolle oder Heu
ausgestopften Kessel und läßt sie 20 — 25 Minuten kochen .
Im Kessel erkalten lassen !

36 . Salizyl - Kirschen .
Die Kirschen werden wie zu frischem Kompott ge¬

kocht , ans 10 Pfd . Kirschen nimmt man 1 Pfd . Zucker ; nach
dem Kochen mischt man ein Päckchen Oetker Salizyl
oder 3 Gramm reines Salizyl unter die Masse , füllt in
Gläser , die man gut zubindet .

Salizyl in derartig kleiner Menge verwendet , ist für
die Gesundheit durchaus unschädlich .

37 . Kirschen im Weck - oder Rex - Apparat .
Die entstielten Kirschen werden gewaschen in die

Gläser gefüllt und lagenweise Zucker dazwischen gestreut ,
nach Belieben Wasser zngefügt .

Man sterilisiert bei 90 Grad 20 — 30 Minuten , je
nach der Härte der Frucht .

38 . Himbeermarmelade . ^
Die Früchte werden ganz leicht gewaschen , besser

ist es jedoch , wenn man sie ungewaschen verwendet . Auf
1 Pfd . Frucht nimmt man 1 Pfd . Zucker . Man bringt
den geläuterten Zucker zum Kochen , gibt die Früchte
hinein , nimmt vom Feuer , rührt bis es kalt ist und füllt
in Gläser . Die Himbeeren schmecken wie frisch .

39 . Erdbeermarmelade .

Die Erdbeeren werden von den Stielen gepflückt ,
ganz rasch gewaschen und mit dem Zucker gekocht . Auf
2 Pfd . Frucht nimmt man 1 Pfd . Zucker . Man kocht
die Marmelade eine halbe Stunde , schäumt sie ab und
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füllt sie in die Gläser . Nach dem Erkalten legt man ein
in Alkohol und Salizyl getauchtes Papier darauf , bindet
mit nassem Pergamentpapier zu und vermährt sie an
einem kühlen , trockenen Ort .

40 . Erdbeermarmelade auf andere Art .

Die Erdbeeren werden gekocht und durch ein Sieb
getrieben , auf 2 Pfd . Mark 1 Psd . Zucker genommen und
wie oben fertig gemacht .

41 . Stachelbeermarmelade l .
10 Pfd . unreife Stachelbeeren werden in Wasser

weichgekocht . Auf 1 Pfd . Frucht nimmt man ^ Pfd .
Zucker , kocht dies zusammen noch 1/4 Std . und füllt dann
in die Gläser .

42 . Stachelbeermarmelade ll .

10 Pfd . unreife Stachelbeeren durch die Hackmaschine
getrieben , auf 1 Pfd . Frucht ^ Pfd . Zucker . Man kocht
die Masse bis sie dick und rot wird .

43 . Stachelbeeren in Flaschen mit Zucker .

In gut gereinigte Bier - oder Weinflaschen werden
die Beeren sehr dicht eingefüllt , Zucker dazwischen gestreut,
zugekorkt und mit einer Schnur gut zugebunden . Dann
setzt man die Flaschen in einen Kessel , in den man eine
Lage Heu oder Holzwolle gelegt hat , füllt die Zwischen¬
räume gut mit Holzwolle aus und dünstet die Beeren
25 Minuten . Man läßt die Flaschen im Kessel er¬
kalten , damit sie nicht springen .

44 . Stachelbeeren in Flaschen ohne Zucker .

Die Zubereitung ist genau wie bei 43 , nur läßt
man den Zucker weg und süßt erst beim Gebrauch .

45 . Stachelbeeren in Flaschen wie Rhabarber .

Man füllt die Beeren in Flaschen , läßt ganz langsam
Leitungswasser daraus laufen , verkorkt und versiegelt die
Flaschen und wahrt sie dunkel aus .



46 . Preiselbeeren .
Die Preiselbeeren werden verlesen , gewaschen , 1 Psd .

Zucker geläutert , 2 Liter Beeren dazugegeben und zu¬

sammen 10 Minuten gekocht . In Steintöpfe füllen und

zubinden .

47 . Preiselbeeren und Birnen .
1 Liter geschälte Birnen , 3 Liter Preiselbeeren , 2 Psd .

Zucker , 8 Gramm ganzen Zimt . Die Birnen werden

geschält , halbiert vom Kerngehäuse befreit . Die gut ver¬

lesenen Preiselbeeren werden mit dem Zucker weichgekocht ,

auf ein Sieb geschüttelt . Der Saft wird mit dem Zimt

zum Kochen gebracht , die Birnen weichgekocht , dann werden

die Beeren darunter gemischt und das Ganze in Gläser

gefüllt .

48 . Hagebuttenmarmelade .
Die reifen Hagebutten werden von Kernen und Här

chen gereinigt , gründlich gewaschen und 24 Stunden in

Wasser stehen lassen . Dann kocht man sie mit dem Wasser

zu Brei und treibt diesen durch . Auf 1 Psd . Mark nimmt
man 3/ 4 Psd . Zucker , nach Belieben ein Glas Wein und

kocht die Marmelade unter Umrühren fertig .

49 . Quittengelee .

Die Früchte werden mit einem Tuch abgerieben , un¬
geschält zerschnitten , das Kerngehäuse bleibt dabei . Man

setzt die Masse mit so viel Wasser , daß es über die Früchte

geht , auf und kocht sie ohne zu rühren weich . Durch einen

Sack laufen lassen und den Saft mit Zucker einkochen ,

bis er geliert . Auf 1 Liter Saft 1 Psd . Zucker . Den

Rückstand kann man durch die Maschine treiben und mit

Zucker zu einer Marmelade kochen , die man aber nicht
lange anfheben kann , sondern bald verwendet .

5V . Quittenkompott .

Die Quitten werden geschält , in Viertel geschnitten ,

das Kerngehäuse entfernt , in Gläser gefüllt , mit Zucker -
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lösung übergossen ( auf 1 Liter Wasser 3/ 4 Pfd . Zucker ) und

1/ 2 Stunde bei 100 Grad sterilisiert .

51 . Birnenmus .

Saftige Birnen werden zerschnitten , das Kerngehäuse

entfernt und weichgekocht . Dann treibt man sie durch

die Maschine , mischt das Mark mit dem nötigen Zucker ,

auf 1 Pfd . Mark 1/ 2 Pfd . Zucker , und kocht das Mus '

bis es dicklich ist .

52 . Birnen mit Salizyl als Kompott .

10 Pfd . Birnen werden geschält , in Viertel geschnitten ,

die Kerne entfernt . Man kocht die Birnen mit 2 Pfd .

Zucker , gibt , wenn sie weich sind , ein Päckchen Salizyl

darunter und füllt sie noch heiß in Steinkrüge . Kleine

Birnen kann man ganz lassen .

53 . Essigbirnen .

Man bereitet 4 Pfd . Birnen wie bei Nr . 52 vor ,

kocht 1/ 2 Liter Essig und 1 Pfd . Zucker , etwas Nelken ,

Zimt und Zitronenschale . Das Gewürz gibt man am

besten in einem kleinen leinenen Beutelchen bei , damit man

es wieder entfernen kann . Die Birnen werden nach und

nach in der Zuckerlösung weichgekocht , in ein Glas gefüllt

und mit der heißen Lösung übergossen .

54 . Essigzwetschen .

6 Pfd . Zwetschen , 2/ 3 Liter Essig , 1 Pfd . Zucker

und 8 Gramm Nelken und 8 Gramm ganzen Zimt . Man

kocht Essig , Zucker und Gewürz , gibt kleine Portionen

Zwetschen hinein und lasse sie 2 — 4 Minuten kochen .

Man fahre erst fort , wenn der Essig wieder kocht . Man

legt die Zwetschen , die man mit einem Schaumlöffel

herausnimmt in einen Steintopf , kocht den Saft ein

und gießt ihn darüber . Die Töpfe gut zubinden .

55 . Zwetschenmus I .

Ein einfaches Verfahren , Zwetschen zu Mus zu kochen ,

bei welchem das lange Rühren vermieden wird , ist folgen -
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des : Die Zwetschen werden ausgekernt und durch die
Fleischhackmaschine getrieben . Dann bringt man die Masse
in einem großen Topf auf das Feuer , wohei man nach
Belieben etwas Gewürz , Nelken oder Zitrone zufügen
kann und läßt es tüchtig aufkochen ; zieht den Topf neben
an die Herdenseite und läßt das Ganze , während man
nur ab und zu einmal rührt , bis zur Musdicke einkochen .
In Töpfe einfüllen , etwas Salizyl obenauf streuen , zu¬binden .

56 . Zwetschenmus ( vorzüglich ) >1.

Auf 15 Pfd . ausgesteinte , gewaschene Zwetschen gieße
1/ 4 Liter Weinessig . Den nächsten Tag gib eine Lage
Zwetschen in den Topf , dann streue eine Handvoll Zucker
darüber und so fort ; auf die 15 Pfd . Zwetschen ungefähr
I 1/2 — 13/4 Pfd . Dann stelle den Topf aufs Feuer , lasse
4 Stunden kochen ohne zu rühren , dann rühre noch ein
paar Minuten und ein ganz vorzügliches Zwetschenmus
ist fertig . ,

57 . Feine Zwetschenmarmelade .

1 Pfd . Zucker wird mit 1/4 Liter Essig geläutert ,
2 Pfd . entsteinte Zwetschen mit 30 Gramm Zitronat und
30 Gramm ' Orangeat , das man ganz fein wiegt , etwas
Zimt und Nelken so lange gekocht , bis es nicht mehr
schäumt .

58 . Zwetschen und Aepfel .

5 Pfd . entsteinte Zwetschen , 2 Pfd . mit der Schale in
Scheiben geschnittene Aepfel , 2 Pfd . Zucker , etwas Zimt
werden tüchtig gekocht und durchgeschlagen . Sie müssen
etwa 1 Stunde kochen . Wenn die Marmelade erkaltet ist ,
streut man etwas Salizyl darauf und bindet die Gläsergut zu .

59 . Zwetschen als Kompott .

^ Man läutert auf 5 Pfd . Zwetschen 1 Pfd . Zucker ,
läßt sie gut darinnen dnrchkochen , nimmt sie vom Feuer

4 ^
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ab und rührt 1/2 Päckchen Salizyl darunter , füllt die
Zwetschen in einen Steintop .f und bindet ihn mit Perga¬
mentpapier zu .

60 . Rohe Zwetschen für Kuchen .
Reife unbeschädigte Zwetschen reibt man ab , schneidet

sie in Hälften oder Viertel und gibt sie in einen Steintopf .
Dann gießtMan Essig über die Zwetschen . Den nächsten
Tag gießt Man den Essig sauber ab auf einen Seiher .
Dann legt Man in den Steintopf eine Lage Zwetschen ,
streut eine Handvoll gestoßenen Zucker darüber und so fort ,
zuletzt Zucker . Auf 10 Pfd . Zwetschen ungefähr 2 — 3 Pfd .
Zucker . Dann bindet man den Topf gut zu .

61 . Apselsinenmarmelade .
4 Apfelsinen ( d . h . 1 Pfd . ) und 1 Zitrone oder eine

bittere Orange werden ungeschält in feine Streifchen ge¬
schnitten oder auf dem Krauthobel gerieben . Zu 1 Pfd .
Frucht kommen IH2 Liter Wasser , dvs 24 Stunden dar¬
über stehen muß , dann kocht man die Masse IH2 bis
2 Stunden fest zugedeckt , läßt sie wieder 24 Stunden
stehen und nimmt dann auf jedes Pfund dieser Masse
1 Pfd . Zucker . Ihb Stunden kochen lassen und dann in
Gläser füllen . Die Kerne der Apfelsinen müssen erst
sorgsam entfernt werden , da sonst das Mus bitter wird .

62 . Aprikosenmarmelade .
Auf 1 Pfd . Zucker 2 Pfd . Aprikosen . Die Aprikosen

werden ausgesteint , mit dem Zucker vermischt und 1 Tag
stehen lassen . Am andern Tag kocht man die Masse
eine halbe Stunde . Man fügt einige ausgeklopfte Kerne
der fertigen Marmelade bei .

63 . Reineclaudemarmelade .
3/4 Pfd . Zucker , 1 Pfd . Reineclauden . Der trockene

Zucker wird mit der Frucht aufs Feuer gestellt und un¬
gefähr b/4 Stunden kochen lassen . Man muß die Reine¬
clauden entkernen und waschen , dadurch bekommt man
genügend Feuchtigkeit .
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64 . Quittenpasta l .
Die Quitten werden gut abgetrocknet in Stücke ge¬

schnitten , die Kerne läßt man darin ; nach Belieben gibt

man einige Aepfel dazu . Man gibt so viel Wasser dazu ,
daß die Masse bedeckt ist , kocht sie weich und streicht sie

durch ein Sieb und wiegt sie . Auf 1 Pfd . Quittenmasse

nimmt man 1 Pfd . gestoßenen Zucker , kocht es unter be¬

ständigem Rühren 10 Minuten , füllt es in ausgespülte
Formen , in denen die Masse trocknen muß .

65 . Quittenpasten >1.
Die bei der Herstellung von Quittengelee übrig

bleibenden Schnitze werden durch ein Sieb getrieben . Auf

1 Pfd . Quittenmark nimmt man 1 Pfd . Grießzucker und
kocht dies unter Rühren 15 Minuten . Der Brei wird ,

auf weißes Papier geschüttet , gleichmäßig gemacht , etwa
1 Zentimeter dick . Dann wird die Paste im Ofen 3 bis

4 Tage getrocknet werden . Wenn sie sich vom Papier

ablöst , ist sie genügend trocken . Man schneidet sie dann

in verschobene Vierecke oder sticht Förmchen aus , wendet

diese in Kristallzucker um und verwahrt sie meist zu

Weihnachten in gut schließenden Blechbüchsen oder Por¬
zellandosen .

66 . Rhabarber

wird am besten ohne Zucker in Flaschen eingemacht und

nur mit Wasser aufgefüllt . Rhabarber eignet sich auch
gut zum Vermischen von Marmelade .

Früchte in Zuckersaft .
67 . Kirschen in Zuckersaft .

6 Pfd . Kirschen , 500 Graistm Zucker , 1 Liter Wasser ,
4 — 5 Einmachgläser ( 1/ 2 Liter Inhalt ) . Zuckersaft Her¬

stellen . Kirschen waschen , nach Belieben entkernen , in

Gläser einschichten . Zuckersaft darübergießen . Verschließen
und sterilisieren . Kochzeit : Bei 85 Grad 15 Minuten .
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68 . Aprikosen oder Pfirsiche in Zuckersaft .

4 Pfd . Aprikosen oder Pfirsiche , 500 Gramm Zucker ,
1 Liter Wasser , 4 Einmachgläser ( 1/2 Liter Inhalt ) . Zucker¬
saft Herstellen . Die Früchte im Siebe einige Augenblicke
in kochendes Wasser halten , mit kaltem Wasser übergießen ,
die Haut abziehen . Früchte halbieren . Kerne entfernen .
Fruchthälften in Gläser schichten ( runde Seite nach oben ) ,
Zuckersaft daraufgießen . Verschließen und sterilisieren .
Kochzeit : Bei 85 Grad 15 Minuten . Man kann 3Ibis
4 Kerne aufschlagen und die Samenkerne zwischen die
Früchte legen , was ihnen einen würzigeren Geschmack gibt .

69 - Mirabellen oder Reineclauden in Fruchtsast .

5 Pfd . Mirabellen oder Reineclauden , 500 Gramm
Zucker , 1 Liter Wasser , 3 — 4 Einmachgläser ( 1/2 Liter-
Inhalt ) . Zuckersaft Herstellen . Mirabellen oder Reine¬
clauden waschen , in Gläser schichten, Zuckersaft darüber¬
gießen . Verschließen und sterilisieren . Kochzeit : Bei
80 Grad 20 Minuten . Die Früchte dürfen nicht überreif
und nicht geplatzt sein .

70 . Zwetschen zu sterilisieren .

Die Zwetschen werden entsteint , dicht eingefüllt , etwas
Zuckerwasser darauf gegeben und bei 80 Grad , je nach
der Reife 20 — 30 Minuten sterilisiert .

71 . Das Sterilisieren von Gemüse und Fleisch

ist ebenfalls sehr zu empfehlen . Man verlange hierfür
die Anweisungen in den Geschäften , in welchen man den
Apparat kauft .

Die Firma Weck in Oeflingen hat ein Buch heraus -
gegeben , das den Titel „ Koche auf Vorrat " trägt und in
zwei Bänden das Sterilisieren aller Lebensmittel sehr
anschaulich erklärt .

Wenn man im Frühjahr leere Gläser hat , empfiehlt
es sich , Spinat oder anderes Gemüse einzuwecken , um
für später wieder Vorrat zu haben . Auch zur Reste¬
verwertung ist das Sterilisieren sehr zu empfehlen .
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72 . Nußöl .
Die Nüsse werden von den grünen Schalen befreit ,

dann werden sie auf dem Speicher für einige Wochen
zum Trocknen ausgebreitet .

Dann knackt man die Nüsse auf , die Kerne werden
dann auch auf einem großen Tuch auf dem Speicher zum
Trocknen für einige Wochen ausgelegt . Man füllt sie nun
in ein Säckchen und stellt sie an den Zimmerofen . Es
ist nicht ratsam , sie in der Küche am Herd zu trocknen,
weil in der Küche immer wieder Dunst ist . — Im
Dezember oder Januar kann man dann die Nüsse schlagen
lassen . 4 Pfd . Kerne geben 1 Liter Oel , manchmal sogar
etwas mehr .



Aufstellung über das Sterilisieren .

Aus dem Sterilisierlehrbuch der Firma Weck in

Oeflingen : „ Weck , Koche auf Vorrat , Lehrbuch über die

Frischerhaltung im Haushalt " .

Erhitzungsdauer und Zuckerzusatz .

Erdbeeren I in engen Gläsern 15 Min . bei 75 Grad ,

„ in weiten Gläsern 20 Min . bei 75 Grad ,

Zuckerzusatz 250 Gramm Grießzucker auf 1 Kg . Früchte .

Erdbeeren II : Erhitzungsdauer wie oben .

Zuckerlösung 300 — 400 Gramm auf 1 Liter Wasser .

Unreife Stachelbeeren in engen Gläsern 20 Min .

bei 75 Grad ,

„ „ in weiten Gläsern 25 Min .

bei 75 Grad ,

Zuckerlösung 800 Gramm auf 1 Liter Wasser .

Unreife Stachelbeeren II : Erhitzungsdauer wie oben .

Zuckerzugabe auf 5 Kilogramm 21 / 2 Kilogramm Zucker .

Kirschen in engen Gläsern 25 Min . bei 80 Grad ,

„ in weiten Gläsern 30 Min . bei 80 Grad ,

Zuckerzusatz für Süßkirschen 300 Gramm Zucker ,

„ für Sauerkirschen 750 Gramm auf 1 Liter

Wasser .

Grüne Nüsse in engen Gläsern 25 Min . bei 80 Grad ,

„ „ in weiten Gläsern 30 Min . bei 80 Grad ,

Zuckerzusatz 4 Kilogramm Zucker auf 1 Kilogramm Nüsse .

Johannisbeeren in engen Gläsern 10 Min . bei
75 Grad ,

„ in weiten Gläsern 15 Min . bei

75 Grad ,

Zuckerlösung : 1 Kilogramm Zucker auf 1 Liter Wasser .

Himbeeren in engen Gläsern 10 Min . bei 75 Grad ,

„ in weiten Gläsern 15 Min . bei 75 Grad ,

Zuckerlösung : 500 Gramm auf 1 Liter Wasser .
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Brombeeren wie Himbeeren .

Heidelbeeren in engen Glasern 20 Min . bei 80 Grad ,
„ in weiten Gläsern 25 Min . Mä
„ 300 Gramm Zucker auf 1 Klg . Beeren .
„ als Kuchenbelag werden die Beeren ohne

Zucker sterilisiert .

Aprikosen in engen Gläsern 20 Min . bei 75 Grad , ^
„ in weiten Gläsern 25 Min . bei 75 Grad ,

Zuckerlösung : 500 Gramm auf 1 Liter Wasser .

Mirabellen in engen Gläsern 20 Min . bei 75 Grad ,
„ in weiten Gläsern 25 Min . bei 75 Grad ,

Zuckerlösung : 500 Gramm auf 1 Liter Wasser .

Reineclauden in engen Gläsern 20 Min . bei 75 Grad ,
„ in weiten Gläsern 25 Min . bei 75 Grad ,

Zuckerlösung : 600 — 750 Gramm Zucker auf 1 Liter
Wasser .

Reineclauden II in Zuckeressig 750 Gramm Zucker '
auf 1 Liter Weinessig .

Pfirsiche in engen Gläsern 20 Min . bei 75 Grad ,
„ in weiten Gläsern 25 Min . bei 75 Grad ,

Zuckerlösung : 500 Gramm auf 1 Liter Wasser .

Zw et scheu , Pflaumen in engen Gläsern 25 Min .
bei 75 Grad ,

„ „ in weiten Gläsern 25 Min .
bei 75 Grad ,

Birnen ( weiche ) in engen Gläsern 20 Min . bei 90 Grad ,
„ in weiten Gläsern 25 Min . bei 90 Grad ,
„ ( härtere ) 30 — 45 Minuten .

Hagebutten 20 — 25 Min . bei 80 Grad . 500 Gramm
Zucker auf 1 Liter Wasser .

Aepfel in engen Gläsern 20 Min . bei 80 Grad ,
„ in weiten Gläsern 25 Min . bei 80 Grad ,
„ härtere Sorten , 25 — 30 Minuten .



Ausdrücke , welche in Nord - und Süddeutsch
land verschieden sind .

Gelberüben ^ Mohrrüben , Wurzeln .
Weißkraut ^ Kappes , Kohl .
Schoten — grüne Erbsen .
Brockelerbsen ^ Pflückerbsen .
Erdkohlrabi ^ Steckrüben .
Backobst — Dürrobst , x
Erdschocken ---- Topinambur .
Pflaumen Zwetschen .
Waldbeeren Erdbeeren .
Hägemark ^ Hagebuttenmark .
Gerste ^ Graupen .
Klöße ^ Knödel .
Klößchen — Nockerln .
Kirschenmichel ^ Kirschenplotzer , Kirschenjocket .
Flädle ^ Pfannkuchen , Eierkuchen .
Kartoffelpuffer ^ Kartoffelpfannkuchen .
Weißer Käse Topfen , Quark , Siebkäse .
Lauch ^ Poree .
Mostrich Senf .
Soße ^ Beiguß , Tunke .
Mus ^ Marmelade .
Sülze — Gelee , Aspik .
Hoppelpoppel Bauernfrühstück .
Kalbsmilcher ^ Brieschen .
Roterüben — rote Beete .
Sülze ^ Kaldaunen , Kuddeln .
Rahm ^ Sahne , Schmand .
Heidelbeeren — Schwarzbeeren .
Preiselbeeren ^ Kronsbeeren .
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A .

Aachener Printen 280 .
Aal , blau 103 , — in Gelee 103 .
Abrolonverschluß 322 .
Alinahörnchen 281 — - torte

273 .

Allerlei , Leipziger 126 .
Ambrosia 248 .
Aniskuchen 255 , — - Plätzchen

277 .

Apfelauflauf 198 , — - brotspeise
196 , — - bettelmann 197 , —
- cremetorte 268 , — - küchlein l
196 , — II 196 , — - kartoffel -
soße 233 , — - kompott 302 ,
— - kompott gestürztes 303 ,
— - kuchen 266 , — - Pfanne ,
sächsische 220 , — - Pudding
227 . — - sagopudding 222 , —
- schlagsahne 249 , — - schnee
239 , — - speise mit Zwieback
207 , — - speise 196 , 245 , —
- speise , rote 248 , — - strudel
180 , — - taschen 267 .

Aepfelbrei 302 .
Aepfel , gefüllte , ganze 303 , —

- gelee 332 , — und Orangen
305 , — - trank 322 .

Apfelsinencreme 246 , — - speise
245 , — - Marmelade 339 .

Appels Suppenwürze 47 .
Aprikosenkompott 304 , — - Mar¬

melade 339 , — - mus 332 ,
— - reis 186 .

Artischocken 134 , — - böden 134 .
Ausbewahren von Aepfeln 6 , —

Birnen 6 , — Bohnen 6 , —
Dörrobst 6 , — Eier 6 , —
Grieß 6 , Gelberüben 6 , —
Kartoffeln 6 , — Zwiebeln 6 .

Auslauf von Stockfisch 103 .

Ausdrücke , die in Nord - und
Süddeutschland verschieden
sind 345 . B .

Backschollen 109 .
Backwerk , kleines 276 .

! Bauernpudding 226 .
! Bearner Soße 117 .
! Bechamelsoße 120 , — - kartof -
' feln 136 .

Beefsteak , gehackt 87 .
Beilagen zum Gemüse 142 .
Belgrader Brot 277 .
Bienenstich , gefüllter 214 .
Billig und gut 292 .
Bircher - Benner Speise 307 .
Birnenauflauf , einfacher 198 .
Birnen in Essig 337 , — in

Salizyl 337 , — - kompott 303 ,
— - likör 314 , — . - mus 637 .

Biskuit 281 . ^
Blätterteig 275 .
Blitzkuchen 262 .
Blumenkohl 130 , — , gebacken

130 , — mit Pilzen 139 , —
- suppe 49 .

! Blutwurst , gebacken 87 .
! Bohnen , eingemachte 125 , —

gelbe 125 , — grüne 124 , —
gesalzene 125 , — grüne mit
Steinpilzen 138 , — grüne
als Beilage 325 , — - küch -
lein 143 , — in Flaschen
326 , — zu dörren 326 , —
Salz 324 , — saure 325 , —
- suppe , grün 59 , — - suppe ,
mit Schweinefleisch 60 , —
- suppe m . Gelberüben 56 ,
- suppe I 51 , — H 51 , —
- salat 166 , — - Plätzchen 279 ,
— - torte 273 , — zu sterili¬
sieren 325 .
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Bratäpfel 196 .
Bouillonreis 160 .

Brechbohnen 325 .
Brennesselauflauf 160 , — - ge -

müse 128 .
Brombeerschaum 308 .
Brotauflauf 201 , — - cremepud -

ding 222 , — --Pudding , ein¬
facher 220 , — - speise 197 .

Brötchenklöße 65 .
Buchweizenspeise I 200 , — II

200 .

Bückingreis 106 , — - speise 114 .

Bundknchen 214 .
Busserln 292 .
Buttergrieß 185 .
Buttermilchpfannkuchen 183 , —

- rollen , gebacken 184 , —
- speise 250 .

Butterteig 275 .
Butter - 8 291 .

C

Cedernbrot I 295 , — II 295 .

Currysoße 118 .
D .

Dampfnudeln 210 .
Danziger Kasfeebrot 284 .
Darmstädter Plätzchen 280 .

Dessertküchlein 284 .
Dillsoße 118 .
Dominikaner von Santa Maria

Novella 217 .

Dreifrucht I 333 , — II 333 .

Dunstkoch aus Hafergrütze 202 .

Dürrobst 306 .
E .

Eichelkaffee 316 .
Eier aufzubewahren 6 .

Eier gefüllte I 148 , — II 199 ,
— verlorene 149 , — ver¬

lorene in Sülze 149 , —

weiche in Kerbelsülze 172 ,
— Milch und Mehlspeisen
175 , — - kuchen 182 , — - Pud¬

ding 226 , — - gerstensuppe
56 , — - gerstensuppe falsche
56 .

Eierstich zu Suppen 64 .

Gesegnete Mahlzeit .

Einleitung 4 .
Einmachen von Obst 321 , —

von Gemüse 321 .
Eis 251 .

Eiweißguß 275 .
Ente 71 , — kalte 311 .

Erbsen und Karotten 123 , —
- brei 132 , — frische mit

Pfifferlingen 138 , — - kote -

lettes 142 , — - suppe frische
56 .

Erdartischocke 127 .
Erdbeercreme 243 , — - grütze

249 , — - Punsch 311 , -
- Marmelade , I 334 , — II 33m

Erdkohlraben mit Kartoffeln
127 , — - gemüse 127 . '

Essigbirnen 337 .
Essigzwetschen 337 .

F .

Familienkaffee 316 .
Fasanen 70 .
Fastnachtsküchlein I 217 , — II

217 .

Fischauflauf 105 , — mit Mak¬
karoni 106 , — mit Reis 108 .

Fischhraten 110 .
Fische 97 .
Fischsrikadellen 107 .

Fisch , gebacken in Bierteig 108 ,
— gedämpft 112 , — - gulasch
107 , — - kroketten 105 , —

- klöße 111 , — - muscheln 105 ,

— - Pickelsteiner 107 , — irt

Papierdüte 112 , — mit Spi¬
nat 106 , — - Salat 169 , —

- sülze 109 , — - sülze mit Ge¬
müsesalat 173 .

Flädle - Strudel 184 .
Fleisch und Fleischgerichte 66 ,

Fleischbrühe mit Reis "60 , —
- klöße 86 , — - klößchen 64 ,

- Pfannkuchen 87 , — - gelee
174 , - salat 168 , — - schnitten
86 .

Forellen , blau 105 .
Frikadellen 75 .
Früchtebrot 274 .

23
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Frühlingsschilitten 155 .
Fruchteis 252 , — - limonade

390 , — - törtchen 269 , —
- mußkloß 202 , — -.soße 232 .

Fülle zum Geflügel 94 .
G .

Ganssüllsel 95 .
Gänsebraten 70 , — - Hals , ge - j

süllter 71 , — - klein mit Reis !
71 , — - süllsel 95 . !

Gefrorenes 251 . ^
Gelatinespeisen , süße 243 . !
Gelberüben , Karotten 123 , — !

- küchlein 143 , — - kompott
307 , — - suppe 50 , — - torte k
271 , — II 272 , — - salat 167 . !

Gemüse , Kartoffeln , Pilze 122 .
Gemüseauflauf 159 , — mit Reis >

158 , — - reis 158 , — - spätzle
64 , — - suppe mit Fleisch 59 ,
— - salat 163 , — sülze I ,
170 , — II 171 , — - suppe 49 ,
— - brühe mit Nudeln 57 .

Gericht , schottisches 88 .
Geröstete Grießsuppe 50 .
Gerstenpudding 221 .
Geschipptes 184 .
Getränke , kalte 309 , — warme

315 .

Gewürzküchelchen 289 .
Götterspeise 239 .
Glasur , verschiedene 275 .
Glühwein I 319 , — II 319 .
Graupensuppe 57 , — mit Ge¬

müse 57 , — - Pudding 220 .
Grießflammeri I 234 , — II 235 .

— - klöße 189 , — - klöße mit
Birnen 190 , — gebacken 152 ,
— - schnitten , einfache 152 , —
— oder Kartoffelnocken 190 ,
— - knchen 264 , — - torte
272 , — - Plätzchen 279 , —
- schnee 235 , — - Würfel 65 ,
- klößchen 63 , — - suppe , ge¬
röstete 50 , — - schokoladema -
kronen 293 , — - Makronen
294 .

Grog I 320 , — II 320 .
Grüne Suppe 50 .

Grünkernküchlein 142 , — - suppe
52 , — - speise , kalte 238 , —
- mehlsuppc 53 .

Gulasch 75 , — Schwarzwälder
90 .

Gnrkengemüse 134 , — - salat
164 , - - Essig 328 , — Salz
328 , — Sens 328 , — Zucker
328 .

Gut und billig 292 .

H .

Hackbraten I 75 , — II 75 , —
vegetarischer 144 .

Haferflocken Allerlei 228 , —
- suppe 52 , — - knchen I 258 ,
— II 258 , — III 259 , —
- Makronen 278 , — - Plätzchen
279 , — - Pudding 228 , —
mit Aepfel 185 .

Hafergrützenpudding 221 , —
- grießperle 286 , — - mehlbrei
185 , — - küchlein 143 , —
- knusperle 287 .

Hagebuttenmarmelade 336 , —
- tee 317 , — - soße I 232 ,

> — II 232 , — - wein 314 .
^ Hügemarkmakronen 292 .
j Hahn , gebraten 72 .

Hammelfleisch mit Steinpilzen
93 , — - rippchen 94 , —
- fleisch , gedämpft 87 , — mit
Weißerü 'ben 87 .

Haschee 89 , — mit Kartoffeln
89 , — von Ochfenherz 82 .

Hasensuppe 61 , — - braten 68 .
Hase im Tops 68 , — falscher88 .

Hasenpfeffer 68 , — - Pastete ,
seine 69 .

.Haselnußmakronen 294 , —
- schnitten 294 , — - speise 244 ,
— - torte 273 .

Hausleckerle 288 .

Hefebackwerk 208 , — - knchen
211 , — - Pudding 211 , —
- anisbrot 218 , — - klöße 218 ,
— - kranz 213 , — - topfkuchen
213 , — - Waffeln 217 .
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Heidelbeeren in Dunst 331 , —
in Flaschen 331 .

Heidelbeerkuchen 182 , — - - kom¬
pakt 304 , — - likör 313 .

Herbstspeise 206 .
Heringe , grüne 100 , — mit

Soße 100 , — Kartoffeln I
100 , — ' II lOl , - III 101 ,
— IV 101 .

Heringskoteletten 102 , — - rol¬
len (Rollmops ) 101 , — - salat
168 .

Himbeerbrödle 289 , — - Mar¬
melade 334 , — -Kaltschale
247 , — - soße 232 .

Hippen 278 .
Hirn in Bierteig 78 .
Hobelspäne 293 .
Hohenzollernküchlein 289 .

Holsteinschnitzel , falsches 143 .
Holundersuppe 62 , - grütze

242 .

Honigkuchen I 298 , — II 298 .

Honigkuchen 262 , — - küchlein
295 , — - Plätzchen 289 , —

- lebkuchen 296 .
Hoppelpoppel 154 .
Hörnchen , gefüllte 296 , — aus

falschem Butterteig 283 .

Huhn 72 , — im Tops 73 , —
mit Reis 94 .

Hühnerfrikassee 73 .
Hutzelbrot 274 .

I

Jägerkohl 158 .
Igel 240 .
Johannisbeergrütze 241 , —

- creme 243 , — - kuchen 267 ,

— - likör 313 , — - fast 332 ,
— - mus 332 , — - gelee 332 ,

— Schüttel - 333 .
Irish Stew 91 .

K .

Kabeljau 99 , — - koteletten 99 ,

— gespickter 115 .
Kabinettspudding 229 .

Kaffee 315 , — - Eis 252 , —
- kuchen I 255 , — II 255 ,

— - Plätzchen 280 , — - brot
213 , — - flammeri 237 .

Kaiserschmarrn 184 .
Kakao 319 .

Kalbsbrust 79 , — --süße 77 ,
— -Frikassee 80 , — - gekröse
77 , — - Hirn in Bierteig 78 ,

gespickt 83 , — - köpf 80 , —
- Hirn , gebacken 83 , — - Herz ,
gespickt 83 , — - köpf 80 , —
- köpf , kalter 80 , — - leber 79 ,
— - - milcher 78 , — - nieren¬
braten 78 , — - Salm 77 , —

- schnitze ! 79 , — - schnitze !, nu¬
tzaniert 79 , — - Zunge 80 .

Kalte Ente 311 .

Kaninchen , gebraten 66 , —

- Pfeffer 66 , — mit Reis 67 ,
— Frikassee 67 , — - Wurst
68 .

Kapernsoße 119 .
Karamel - Koch 225 , — - flam¬

meri 237 , — Foße 230 , —
- creme 245 .

Kartoffelbrei I 136 , — II 132 .

Kartoffeln , Gemüse , Pilze 122 .

Kartoffelgericht mit Räucher¬
fisch 110 .

Kartoffeln geröstet 135 , — in
der Schale 135 , — in der
Kochkiste 135 , — - gemüse
136 , — gefüllte 146 , —
- gulasch 148 , — - Pfannkuchen
ohne Ei 147 , — - Pfannkuchen
147 , — - schmarrn 147 , —

- schnitten 148 , — - schnee 148 ,
— - salat I 164 , — II 165 ,
— III 165 , — - salat ge¬
riebener 165 , — - krapfen

204 , — - Pudding 223 , —

- Pfannkuchen I 183 , — II
183 , — - mehl zu machen 176 ,

j — - klöße I 187 , — II 188 ,

j — III 188 , — IV 188 , —
! Thüringer 189 , — - teig , ge -
! backener 195 , — - speise 195 .

^ Kartoffeln mit Aepsel 154 .
23 *



350 Sachregister

j
Kartoffeltorte I 270 , — II 271 ,

— - Plätzchen 279 , — - Hörn¬
chen 282 , — - konfekt 283 ,
— aufzubewahren 6 , — - ge -
stell 6 , — - suppe 50 , —
roh gewiegte 50 , — - wurzel¬
suppe 53 , — - suppe mit
Rosenkohl 54 , — - gebäck 263 ,
— - Waffeln 299 .

Karthäuserklöße 193 .
Käseauslauf 201 , 153 , — - kar -

tosseln 153 , — - Pudding mit
Pilzen 153 , — - kuchen 216 ,
— - kuchen I 263 , — II 263 ,
— III 263 , — - torte I 271 ,
— II 271 , — III 271 , —
- speise mit Nudeln 179 , —
- klöße 193 , — - klößchen 193 ,
— - keulchen 193 , — - speise
mit Brot 194 , — - speise 194 ,
— - stangen 300 .

Kastanienauflauf 198 , — - berg
199 , — - Pudding 229 , —
- drei 131 , — gebratene 131 ,
— getrocknete 132 , — ge¬
kochte 132 , — - kuchen 262 .

Kastenbrot , englisches 209 .
Kaviar , falscher 149 .
Kekse I 285 , — II 285 , —

III 285 , — IV 286 .
Kirschen in Dunst 334 , — im

Weckapparat 334 , — Salizyl
334 , — Zuckersaft 340 , —
- mus 333 , — - kompott 303 ,
— - flammeri 236 , — - bettel -
mannskuchen 207 , — - michel
206 , — - jockel 266 , — - plotzer
266 , — - kuchen ohne Mehl
und Butter 265 , — - limo -
nade 390 , — - likör 313 .

Kleines Kartoffelgebäck 291 .
Kleine Lebkuchen 299 .
Klippfischbrätliizge 108 .
Kloßbrühsuppe 55 .
Knorrs Suppenwürfel 47 .
Kochkiste 43 .
Kohlrüben auf Teltower Art127 .

Kohlröllchen mit Reisfülle 151 .

Kohlrabi 129 , — gefüllter 145 .
Kopfsalat 165 , — gefüllter 146 .
Kompotte 302 .
Kompott von Aepfel und Oran¬

gen 305 .
Krankentee 317 .
Kranz oder Wickelkuchen 210 .
Krautwickel 159 , — - salat 166 .
Kraut , gedämpftes 133 , —

- braten 71 , — - röllchen mit
Reissülle 151 .

K 'räuterklößchen 63 , — - soße 117 .
Kräpfchen , braune 282 .
Kräuterpsannkuchen 161 .
Küchenzettel 9 .
Kuchen 253 .
Kuheuter 82 .
Kümmelkraut mit Kartoffeln133 .

Kümmelstängelchen I 300 , — II
300 .

Kürbisauflauf 201 , — - schnitten
162 , — - kompott 308 , —
- schwarzbroi 257 , — - kuchen
205 , 257 , — wie Zucker¬
gurken 329 , — als Kompott
329 , — mit Aepfel 330 .

L .
Labskaus 93 , — von Fischen 108 .
Lagenpudding 228 .
Lauchgemüse I 130 , — II 130 ,

— - suppe 55 , — - salat 167 .
Leber , gespickt 78 , — gebackene

84 , — - klöße I 84 , — II 84 ,
— III 85 , — - klößchen 63 ,
— - Pastete 83 , — - suppe 61 ,
— - reissuppe 60 .

Lebkuchen 297 , — kleine 299 .
Lebküchelchen 297 .
Leipziger Allerlei 126 .
Lendenschnitten 86 .
Likör 312 .
Limonade 309 .

Linsensuppe 51 .
Linzertorte I 268 , — II 269 ,

— falsche 269 .
Lungenmns 85 , — - füllsel 85 ,— - knödel 82 .
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M .

Maggi - Suppenwürfel 47 .
Mairüben 128 .

Maisgrieß 153 , — - klöße 191 ,
— --Pudding 221 , — - speise
194 .

Maiwein I 311 , — II 311 .

Maizenaspeise I 239 , — II 239 .
Majoransoße 120 .
Majorbrötchen 292 .
Makkaroni 179 , — - auflauf

180 , — in Muscheln 150 ,
— mit Tomaten 150 , —

- Pudding 150 , — - speise , süße
179 .

Makronen I 294 , — II 295 .

Malakofs 215 .
Malzkasfee 316 .
Mandelhäufchen 290 , — - kranz

212 , — - kuchen 215 , — - milch
390 , — - speise 206 .

Mandeln im Schlasrock 290 .

Mangold 123 , — - stiele als
Salat 167 .

Maniokagelee 250 , — - grieß -
auflauf 200 , — - grießklöße
190 , — - grießkirschenknchen
264 , — grießmakronen 287 ,
— - grießpudding 229 .

Markklößchen 63 .
Marmeladekuchen 270 .
Marmorkuchen 259 .
Maultaschen 178 .
Mayonnaise 121 , — falsche 121 .
Meerrettich 118 .
Mehlklöße 191 , — - Pudding 221 ,

— - schmarrn 184 .
Melbangebäck 281 .
Melonenkompott 306 .

Milchgelee 250 , — - grießsnppe
52 , — - nudeln 177 , —
- Pudding , saurer 227 , — - soße
230 .

Milzsuppe 59 .
Mirabellen 341 .

Mischgericht 162 , — für den
Winter 155 , — - salat , roter
167 .

Mirabellenkompott 306 .

i Mohnbrötchen 210 , — - torte
! 274 .
> Mokkacreme 242 .

j Molkenspeise 247 .
? Muscheln 112 , — gekochte 113 ,

— - Haschee 114 , — - ragout
! 113 , — - suppe 113 .
; Musschichtkuchen 269 .! N .
! Nährhefekekse 286 .
> Napfkuchen , billiger 254 , —

! einfacher 254 , — fein abge -
! rührter 254 .
! Natronknchen 254 , — - küchlein
! 296 .

j Neißer Konfekt 283 .
! Neunzehnhundertsünfzchner I
! 255 , — II 255 , — III 256 .
! Neunzehnhundertsechszehner I

> 256 , — II 256 , - III 256 ,
— IV 256 .

Nieren , saure 85 .
Nudeln 176 , — mit Tomaten

150 .

Nudelpfannkuchen 178 .
Nudelplatz 147 .
Nudeln und Aepfel 177 .

'Nudelsuppe 52 , — gebundene
52 .

Nürnberger Lebkuchen 298 , —
Plätzchen 284 .

! Nußkipsel 287 , — - konfekt 288 ,
- likör 313 , — - Makronen 288 ,
— - öl 342 , — - Plätzchen 288 ,

— stangen 287 .
O .

Obstkuchen I 215 , — II 216 ,
mit Käse 216 , — mit Mürbe¬

teig , 265 , — von Biskuit -
! teig 265 , — von Kartoffel -
, teig 265 ".

Obstmus , gebacken 203 .
Obstpfanne 203 , — - speise , ge¬

backene 203 , — - suppe 62 .

Ochsenfleisch 74 , — - Herz , ge¬
dünstet 82 , — Haschee 82 ,
— - maulsalat 169 , —

> - schwanzsuppe 60 .

ö
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Omelette von Pilzen 138 .
Onkel Thoms - Pudding 236 .
Orangenmarmelade I 309 , — II

309 , — --Wasseressenz 312 .

P .
Pasteten , Kurländer 92 .
Petersilienfische 114 .
Pfannkuchen 55 , — ans Ger¬

stenflocken 181 , — dicke 181 ,
— einfache 181 ., — mit
Pilzen 154 .

Pfefferkuchen I 298 , — II 298 ,
— - minztee 317 , — -müsse
293 .

Pfifferlingsalat 168 .
Pfirsichmus 331 .
Pfirsich mit Zuckersaft 341 , —

- kompott 304 , — - speise
246 .

Pflaumenauflauf 205 .
Pickelsteiner 90 , — mit Speck -

Würfel 90 .
Pie 91 .
Pikante Soße 120 .
Pilaff 91 .
Pilze 122 .
Pilzextrakt 140 , — - frikadelleu

138 , — - gemüse 137 , —
- kotelette 139 , — - ragout
138 , — - reis 151 , — - salat
139 , 163 , - soße 1l9 , —
- sülze 172 , — - suppe 55 .

Pilze , Sterilisieren der 141 , —
trocknen 140 .

Pilzwürstchen 139 .
Pilze zubereiten 137 .
Polenta 195 , — aus Mais¬

grieß 161 , — mit Kartoffeln
147 , — Kräpfchen 161 .

Pomeranzenbrot 293 , — - bröt -
chen 291 .

? omm68 IritsL 135 .
Preiselbeeren 305 , — und

Birnen 305 , — einmachen
336 , — mit Birnen 336 .

Printen , Aachener I 280 , — II
280 .

Propheteukuchen 286 .

Pudding 219 , — aus Faden¬
nudeln 178 , — von Kar¬
toffeln 223 .

Puffer 257 .
Punsch 320 .

Quarkpudding 221 .
Quittengelee 336 , — - kompot

305 , — - Pasta I 340 , — II
340 , — - schäumchen 308 , —
- speise 247 .

R .

Rädergebackenes 282 .
Ragout kin 93 .
Nahmschnitzel 79 .
Rebhühner 73 , — - beize 74 .
Rehkeule 70 , — gebeizt 69 .
Reineclaudeukompot 306 , —

- Marmelade 339 .

Reisauflauf 199 , — - brei 186 ,
— - klößchen 64 , — - kuchen
258 , — mit Kürbis 151 , —
- schäum 238 , — - suppe mit
Gemüseu 54 , — mit Makka -
roui 54 .

Rettichgemüse 124 , — - salat
164 .

Rhabarber 340 , — - auflauf
178 , — - flammeri 236 , —
- grüße 241 , — - kaltschale 246 ,
— - kompott 304 , — - kuchen
267 , — - reis 186 .

Nindskoteletten 74 , — - roula -
den 88 .

Rippenspeer 77 .
Risi — bisi 135 .
Riso ma .eitg .t0 168 .
Risotto 159 .
Roastbeef 74 .
Roggenbrot 208 .
Rollmöpse 101 .
Rosengrießsuppe 49 .
Rosenkohl 126 , — mit Kar¬

toffeln 131 , — mit Kastanien
126 , — - sülze 174 .

Rosenrot 243 .
Rosinensoße 231 .
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Rote Grütze I 241 , ^ II 241 .

Roterüben 327 , — - gemüse 134 ,

— - salat 163 .
Rotkraut 133 , — mit Essig

und Zucker 326 .

Rotzunge 104 .
Rührei mit Pilzen 138 .

Rüssel und Ohr 173 .

Rumfordsuppe 51 .

Saftsoße 232 .
Sagoauflauf 200 , — - klößcheu

64 , — - koch 206 , — - Pudding

222 , — - schnitten 152 , —

- suppe 54 .
Salate 163 .

Salat bunter 165 , — gemischter

166 , — - gemüse 125 , —

aus Pfifferlingen 168 , —

von Mangoldstielen 167 , —

von weißen Bohnen 166 .

Salm 104 , — kalter 104 .

Salzbohnen 324 , — - gurken
327 , 328 , — - kekse 286 , —

- kartoffelu 135 , — - stangeu
301 .

Sauogresdüteu 95 .
Sardellensoße 117 .
8au66 bearnaiss 117 .

Sauerbraten 86 .

Sauerkraut 326 , — - auftauf

162 , — mit Fischresteu 107 ,

— suppe 55 .
Saure Milchspeise 250 , — - suppe

57 .

Schaumsoße 231 , — mit Run :
231 .

Scheiterhaufen 199 .

Schellfisch , gebacken 99 , — ge¬
braten 99 , — gefüllter 110 ,

— gekochter 99 , ungarischer

109 , — - sülze 173 .

Schichtkuchen 270 .

Schlagsahnenersatz 249 .

Schleien , gedämpft 115 .

Schlickmilchflammeri 237 . ^
Schmarrn von Maisgrieß 154 .

Schmorgericht 90 .

Schneeweiß und Rosenrot 244 .

Schokoladencreme 243 , — - eis

252 , — - grieß 237 , — mit

Milch 318 , — mit Wasser
318 , — - muscheln I 290 , —

II 290 , — - Pudding I 224 ,

— II 224 , — III 224 , —

IV 225 , — V 225 , — VI

225 , — - soße 230 , — - speise
240 , 244 , — - torte 272 .

Schollen in Weißwein 115 .

Schüssel kalt von Eiern 173 .

Schüttel - Johannisbeeren 333 ,

Schnpfnudeln 187 .

Schusterpasteten 149 .

Schwabenbrötchen 278 .

Schwammklöße 65 .
Schwarzbrotsuppe 58 .

Schwarzwälder Brötchen 278 .

Schwarz - weiß - rot 240 .

Schwarzwurzeln 132 .

Schweinebraten 76 , — - gnlasch
76 , — - kotelett 76 , - ohren

76 , — - - pörkolt 76 .

Seezungen 104 , — - frikassee
114 . '

Selleriescheiben , gebacken 154 ,

— - sülze 172 , — - suppe 49 .

Semmelklöße 191 , — - Pfanne
204 .

Senfgurken 328 .
Sherry Brandy 314 .

Siebkäsenudeln 153 .
Silber und Gold 123 .

Sirnppudding 222 , — - schaum¬
speise 248 , — - soße 230 .

Soße , einfache holländische 119 ,
— grüne 118 , — vikaute
120 .

Soßen 117 , — süße 230 .

Spargelauslauf 157 , — - gemüse
125 , — und Kartoffel 126

— - salat 169 , — - suppe 55 .

Sparkuchen 258 .
Spätzle I 186 , — II 187 .

Speckeierkucheu 182 ,

Spekulatius 300 .
Speisen , kalte , süße 234
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Spinat 122 .
Spinatauflauf , einfacher 157 , —

feiner 157 , — - förmchen 160 ,
— - suppe 58 .

Spriugerle 277 .
Stachelbeeren 304 , — in Fla¬

schen 335 , — ohne Zucker
335 , — wie Rhabarber 335 ,
— - flammeri 236 , — - speise
238 .

Stangenspargel 125 .
Stärkeflammeri 235 , — - Pud¬

ding 223 .
Sterilisieren von Fleisch 341 ,

— von Gemüse 341 .
Stockfisch 102 , — - auflauf 102 .
Streuselkuchen 259 , — billiger

260 , — gefüllter 260 .
Sülzen 170 .
Sülz gedämpfte 82 , — - salat

168 .

Sulz aus gedörrten Pflaumen
248 .

Suppen 47 , — -Einlagen 63 , —
- Würze 48 .

T .
Tauben 71 .

Tee , deutscher 318 , — schwarzer
316 , — - Plätzchen 279 .

Teltower Rübchen 128 .
Tomaten gedämpfte 145 , — ge¬

füllte 145 , — grüne 330 , —
roh einzulegen 331 , — mit
Erbsen 156 , — mit Sparqeln
156 , — - kohl 131 , — - mark
329 , — - Pfannkuchen 182 , —
- salat 164 , — - soße 120 , —
- sülze 172 , — - suppe 59 .

Topsnudeln 218 , — - kuchen 259 .
Topinambur 127 , — gebraten

128 .
Torten 253 .

V .

Vanillebro 't I 291 , — II 291 ,
— ' - creme 245 , — - eis I
251 , — II 251 , — III 252 ,
— - Plätzchen 279 , — - soße
230 , — - speise 244 .

Vegetarischer Braten 144 , —
Hackbraten 144 .

Verlorene Eier 149 , — in Sülze
149 .

Vierfrucht 333 .
Viertassenkuchen 264 .
Vorkochzeit für die Kochkiste 45 .
Vorwort 1 .

W .

Warmbier I 319 , — II 319 .
Waschkorbbrötchen 277 .
Wasserbiskuit 281 .
Weckklöße 192 .
Weihnachtsstollen 212 .
Weingebäck 290 , — - gelee 249 ,

— - grütze 242 , — - kaltschale
247 , — - soße 231 .

Weißbrot 209 .
Weißerüben 124 , — mit Speck

124 .

Wildsuppe 61 .
Willisauer Ringlein 282 .
Windbeutel 204 .

Winterkohl 131 , — - salat 164 .
Wirsing mit Kastanien 126 , —

- suppe 53 .
Würfelsuppe 58 .
Wurzelsalat 174 .

Z
Zichorie , gebacken 129 , — - ge -

müse 129 , — wie Spinat 129 .
Zimtwaffeln 278 , 299 .
Zitronensoße 231 , — - speise 246 .
Zuckererbsen 127 , — - gurken

328 , — - lebkuchen 297 .
Zungenragout 81 .
Zweierleisuppe 49 .
Zwetschenessig 337 , — als Kom¬

pott 338 , — für Kuchen 339 ,
— - knödel 192 , — - kompott
307 , — - Marmelade 338 , —
- mus I 337 , — II 338 , —
und Aepfel 338 , — zu sterili¬
sieren 341 .

Zwieback 209 .

Zwiebelgemüse I 128 , — II 129 ,
— - knchen 261 , — - soße 118 ,
— - suppe 59 .



Mß es immer Fleisch sein ?
um Ihre Suppen , Gemüse und Soßen kräftig zu machen ?

Ein vielverbreiteter Irrtum ? Die erfahrene Hausfrau
verwendet zu fast allen Gerichten

Appels Suppenwürze
und gibt ihnen dadurch einen köstlichen , das Fleisch voll
ersetzenden Wohlgeschmack . Appels Suppenwürze ist mit

ihren Vorzügen eine Klasse für sich , dazu preiswert ,
weil sehr sparsam im Gebrauch .

Kochkünstlerinnen von Ruf verwenden sie dauernd
in ihrem Haushalt .

In allen besseren Geschäften . / 100 Kochvorschriften von
Frau Prof . Luise Holle und Bezugsquellen durch

H . W . Appel , Feinkostfabrik , Hannover
gegr 1879 .

DMNIIIIIIIIIIMIMII WWWWW«

tunken L ^ uk - Lisskei ' ds
mit einbabni ^ em voppelsparbrenner und Orillrost

dürken in keiner Lücke keblen ,

Fveil sie ebne LettruZabe braten und Oas sparen .

Hustülirlielis oruekscrknistsn i^ r . 20 ckureb

rjunksnL Ksi' Isi' uks
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Kaufhaus
Hem . Schmollet L Eo .

Mannheim
Telefon 1296



Neue Rezepte und Notizen .
(Die Herausgeberinnen wären für Ueberlassung neuer , gut aus¬

probierter Rezepte sehr dankbar .)
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haursrauen !
Organisiert Euch !

Sorgt dafür , daß Eure Arbeit in der Haushaltung
als Berufsarbeit gewertet wird , so daß Ihr
Eure Rechte vertreten könnt .

Sorgt dafür , daß Eure Wünsche als Arbeitgeber
auch gehört werden , Eure Hausangestelltensind
zum großen Teil organisiert , wollt Ihr tatenlos
beiseite stehen ?

Sorgt dafür , daß Ihr als dieHauptkonsunrent -
innen Eure Vertretung bekommt in allen Be¬
hörden , die sich mit der Lebensmittelversorgung ,
der Kohlenbeschaffung , der Preisfestsetzung usw .
befassen .

Schließt Euch zusammen !
Tretet den bestehenden Hausfrauenvereinen bei !

Gründet Hausfrauenvereine ,
da , wo noch keine bestehen .

Auskunft :

verband
deutscher haussrauenvereine

Hamburg , Hochallee 128 .
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I Tüchtige
k öchmidkli »
l). empfiehlt sich .
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