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Vorwort.

slebegefiinder durch Frifchbhaltung der Spetfen und Getrdnkfe
tmeleftrifch bollautomatifhen BBC-SigmazKibhlfchrant”,

Mit wenig Worten ift Hiermit gefagt, wogu der Sigma=Kiiblfchrant baupt=
fachlich bient. Wber nicht nur fiir die Crhaltung der Gefundbeit ift der
Sigma=Riihlichrant mwichtig: vorbei iff auch der Aerger iiber verdorbene
Speifen, die mit gutem Geld erfest werden miiffen. Und weldhe Entlaftung
bringt es der Hausfrau, wenn fie im Sigma=Riihljchrant Bovrdte lagern
oder Vorratsipeifen halten fann!

Dag Leben witd audh froher mit dem SigmazRKiiblfchrant, denn
Cigmiivfel fiir Erfrifchungsgetrdnte, Gefrovenes, gut gefiiblte Getrdnke Fum
Seievabend, mwunbderbar Fiihle Salate und Siilgen sum Abendbrot, alles
bies gehdrt zu den grofien Annehmlichfeiten, die bder eleftrifche Sigma-
Riblichrant bietet. Guter Appetit und frobe Gefichter bei Zifeh find fchonfter
Lobn und Dank der Hausfrau.

Mége der SigmazKithlfchrant allen feinen Benuhern ein guter Freund
werden und dagu beitragen, das Leben gefiinder und froher #u geftalten.
o foll dag vorliegende Biichlein, das neben einer NRegeptauslefe fiiv falte
Speifen und Getrinfe eine leicht verftandliche Anleitung fiiv die richtige
und wirtfchaftliche Antwendung deg Sigma=Kiihlchranfes enthdlt, als quter
Berater jur Seite fteben.
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Kalte Suppen und Kaltschalen

Obftiuppe

500—700 Ghvanun frifdes Obit: 1 Liter MWajfer

Rhabarber, Erdbeeren, 1/, Riter jaure Sahne

Kirfchen, Pflaumen, 1 Stiiddyen Sitvonenfdale

Nepfel u. dgl. Suder und Sitvonenfaft nady Gefdmad
oder 250 Gramm Dirrobft etma 10 Gramm Kavtoffelmehl

Die gewafchenen Friichte mit etivas Wafjer und der Jitvonenfchale weich
fochen, durch ein Sieb fireihen und mit Kartoffelmehl andicten. Nad)
Belieben mit Sucker, Jitronenfaft oder 3imt abfchmecken und den Neft
oes Wafferquantums und die Sabne zugeben. NRecht Falt aus dem elef-
trifchen Kiblchrant veichen.

Apfelfaltichale

750 Gramm Aepfel Suder nady Gefdymad

1 Riter TWaffer 1/ iter Upfelz ober AWeifwein
1 Ctiiddyen Sitronenjdale alg Einlage:

1 Stiiddien ganger Simt leicht angefodyte Apfelfdieiben

Die Aepfel mit Waffer, Sitronenfchale und Jimt weicd) fochen, durch ein
Sieb ftveichen, mit Sucker und WApfel= oder Weifein abjchmeden. Kalt
mit Apfelfcheiben reichen.

Apfelfinentaltfchale

830 Gramm NReis (Seite 29) Saft von 3 Apfeljinen
Taffer yum Wufquellen Ruder nady Gefdmad
1 abgeviebene Apfelfinenidale 1 Ziter leidyter AWeifmein

Neis wafchen, in veichlich fprudelnd Ffochended Waffer geben und weich
fochen. Jn ein Sieb giefen, Falt {iberbraufen und im Sieb in der Hetfen
Bratrobre abtropfen laffen. Den Neis, der auf diefe Weife fchon gany
bleibt, tn eine Schiiffel geben und mit den {ibrigen Sutaten; auffer Wein,
sugedectt im eleftrifchen Kiblfchrant Ealt ftellen. Nach 2 Stunden den
TWeifwein davitberaiefen. Abfchmecken und vecht falt reichen.

Gauerfirich-Qaltichale

500 Gramm Sauerfitiden Sdyale einer halbey Sitrone
3/, Riter Wajfer 1/, Ziter Motwein :
Suder nady Gefdhymad alg Einlage: Suppenmatronen

1 Stiiddien ganger Jimt

LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BADISCHE

Die entfernten Kirjchen (einige als Cinlage suriicthehalten) mit einfgen
aufgefhlagenen Kernen und den Gewiivzen in Waffer Fochen und durdh
ein Haarfieb fireichen. Mit Sucker und Notwwein abfchmecten, die veftlichen
Kivjchen zugeben. Crfalten laffen. Gut Falt aus dem eleftrifchen Kiibl=
fehrant mit Suppenmakronen reichen.

Sifronenjuppe
100 Gramm Suder 1/ Riter Weifwein
1 d[‘quui\iu‘ Sitronenfjchale 10 Gramm Kactoffelmehl
Saft von 2 Sitronen 1—2 Cigelb
1/, Riter Waffer als Einlage: Bistuits

Die abgeriecbene itronenfchale mit LWajfer, Wein, Sucker und dem Sitronens
faft einmal auffochen laffen. Mit Kartoffelmeb! binden, durch ein feines
Oieb geben, abjchmecten und 1—2 Eigeld davanriibren. Gut Falt aus dem
eleftrifchen Kibljchrant mit Bistuiteinlage anrichten.

Bierjuppe
/5 Liter fiifes Bier 1 Stiidden ganger Simt
1/ Riter Mildy 1 Stiiddyen Sitronenfdale
50 Gramm Suder 20 Gramm Kartoffelimehl
2 ganze Nelfen 1—2 Cigelb; etwad Sahne

Bier, Mildh und Jucker mit den GefchmacEszutaten Lochen. IMit dem Falt
angeviibrien Kartoffelmebl noch einmal auffochen, dann die mit Sabne
angeriibrien Eigelb zugeben. Gut gefiiblt aus dem eleftrifchen Kiblfchrant
reichen.

IWeinfaltihale mif Reig

100 Gramm Reis (Seite 29) /5 Riter Waffer
1 Liter Waffer jum Ausdquellen 1—2 Sitronen oder Apfelfinen
etiva 200 Gramm Suder 1 Flajde Apfel= ober MWeifimwein

Den gemwafchenen Neis in fprudelndem I Wafjfer ausquellen laffen, in ein
Sieb giefen und Falt fiberbraufen. Im Sieb in der beifien Bratrdbre ab-
trocinen und dann erfalten lajfen. Einige Stiice Wiirfelsucker an der Sitrone
ober Apfelfine abreiben und mit dem tibrigen Jucker in einem balben Liter
Waffer aufldfen. Dann mit dem Jitronen= ober Apfelfinenjaft und dem
Wein iiber den Neis giefien. Gut falt aus dem eleftrijchen Kiihlfchrant
reichen.
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Mildhfaltichale mit Friidten
250 Gramm Crd= oder Himbeeren Suder nady Gefdmad
1 Ziter Mildy
Fritchte wafchen, Erdbeeren entftielen, Gartenerdbeeren gerfleinern, gut ein-
suckern und jugedectt Hibl ftellen. Die ebenfalls tm eleftrifchen Kiiblfchrant
Falt geftellte Milch sum Wnvichten {iber die Friichte geben.

Milchfaltichale mit Reis

100 Granmm NReig (Seite 29) Suder nad) Gefdmad
11/, Citer Mildy : 1 Prife Salj
3 abgejogene bittere Mandeln 2 Eigelb; TFohannisbeergelee

Die Milch mit den geriebenen bitteren Mandeln jum Kochen fommen und
bent qut gemwafchenen Neis darin ausquellen laffen. Mit Jucker und Salj
abjchmecten. BVom Herd nehbmen und jwel verquirlte Eigelb untergiehen.
Recht falt aug dem eleftrifhen Kithlichrant auftragen. Beim Anvichten auf
jeden Teller einen Teeldffel Jobannigbeergelee geben,

Rafaofuppe
1 Liter Mildy 10 Gramm Kavtoffelmehl
50—60 Gramm Suder nady Gefdmad  nady Belicben Eigelb
30 Gramm Kafao Ciweif fiiv Sdnectldfden

Sn bdie fochende Milch den mit Falter Milch vervithrten Kafao, das Karz
toffelmehl und Bucer nach Gefchmact geben. Einmal auffochen laffen.
Nach Belicben Eigeld unterziehen. Die Suppe falt ftellen und mit Schnee=
fldfichen als Cinlage refchen.

Ralte Qraftbriihe

500 Gramm mageres Rindfleifd 2 Efliffel Elein gefdnittened Suppengriin
ohne Knodyen 1 Ziter Wajfer

1. Art: Dag fehr Elein gefchnittene oder durch die Hackmafchine gedrehte
Fleifch mit Suppengriin falt anfesien. Langfam jum Kochen Fommen und
2 big 3 Stunden leife fochen laffen.

2. Art: Fleifch, Suppengriin und Waffer in ein Cindiinftglag mit Deckel
geben und im Wafferbad Fochen laffen.

Fertige Brithe durch ein Tuch feiben und erfalten laffen (eventuell ent=
fetten). Giut falt aus dem eleftrifchen Kiiblfchrant mit fein gebackter Peter=
filie ober Dl in Taffen anvichten.

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



BADISCHE

SiuRBe SolRBen

Srudytmarfjope

250 Gramm Friidte der Tahredjeit 1/, Liter jiife Sahne

60-20 Gramm WVanillenguder oder Rum 5 Gramm Kavtoffelmehl
Das Kartoffelmehl mit Falter Sabne anriibren, auffochen laffen und falt
ftellen. Die gefduberten Friichte durch die Fleifchmafjchine mit feinem Ein-
fa breben baw. die Beeren durch ein Sieb ftreichen, mit dem Sucer ver-
viibren und falt ftellen. Wenn beides vecht Falt ift, mifchen und big jur
Mablzeit im eleftvifchen Kithlichrant durchziehen lafjen.

Aprifofenjope

125 Gramm getvodnete Aprifofen etiwad Sitronenjdale

i Riter MWajfer 10 Gramm Kartoffelmehl

Suder nady Gefdhmad
Die gewajdhenen Aprifofen iiber Nacht Falt eintweichen, mit dem Cinrveidh-
wafjfer und der Sitvonenfchale weich Fochen, durch ein Sieb ftreichen und
Bucfer ugeben. Nochmals eriwdrmen, das angeriibrte Starfemebl sugeben
und etnmal auffochen laffen. Kalt aug dem eleftrifchen Kiiblfchrant auf-
tragen.

Apfelfineniope

4 Apfelfinen etivas Apfelfinenfdale

1/, Yiter Waffer 5—10 Gramm Kartoffelmehl

Suder nady Gefdmad
Die forgfaltia von Schalen und Kernen befreiten Apfelfinen mit Sucker,
Wajjer und einigen Streifen fein abgefchilter Schale weich Fochen. Nun
purch ein feines Sieb ftreichen und nach Belieben mit Kartoffelmehl noch=
mals auffochen laffen. Kalt aug dem eleftrifchen Kithlichrant veichen.

Gdyofoladeniope

/g iter Mildy 1 Prife Salj
50 Giramm Sdololabde ober 10 Gramm Karvtoffelmehl
20 Gramm Kafao 2 Ciweiff ju Sdinee

30—50 Gramm Suder
Die Sutaten mifchen, mit der Mildh alatt verviibren und unter feftem
Sdhlagen einmal auffochen laffen. Schlagen, bis die Sofie nur noch lauz
arm ift, den Cireififchnee unterzichen und das Gange im elebtvifchen Kiiblz

jchrant falt ftellen.
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Banillenjope

1/, Siter Milch 1 Mrife Salz

1/, Stange BVanille oder 10 Gramm Kavtoffelmebl
1 Daddhen Vanillensuder 1—2 Eigelb

30 Gramm Suder 1—2 Cineif ju Sdhnee

Gigelb und Sucker fchaumig rithren, dag Kartoffelmehl und ein weniq Milch
dazu vithren, in die Fochende veftliche Milch unter feftem Schlagen einlaufen
und dag Gange einmal auffochen laffen. Schlagen, bis die Sofe nur noch
laurwarm ift, dann den {teifen Cimweiffchnee unterzichen und tm eleftrijchen
Riihlfchrant Falt ftellen.

Karamelfope
60 Gramm Suder 2 Cigelb
/e Siter Waffer 2 Cimeif ju Sdinee
1/, Liter Mildh Lfs Riter Sahne
1 Padden BVanillenjuder 5 Gramm Kavtoffelmehl

Sucker er|t vorfichtig brdunen, dann mit dem Waffer abldfchen und Fu
Kavamel glattfochen, Cigelb und Jucker {chaumig viihren. Mehl, Milch
und SKavamel jugeben und unter feftem Schlagen einmal auffochen lajfen.
Schlagen, big die Sofie nur noch lauwarm ift, dann den Cimeififchnee
untevgiehben. JIm eleftvifchen Kiiblfchrant Falt ftellen.

Rum: oder Arrafjope

1/, Siter Mildy oder Weigoein 2 Cigelb oder gange Eier
Saft einer halben Sitrone 5 Gramm Kartoffelmehl
Suder nady Gefdmad fpater 2—3 GRloFFel Mum oder Arvaf

Die Cler mit dem Bucker verviibren. Dann die iibrigen Jutaten unters
mifchen. Auf dem Cleftroberd auf Stufe 2 (jonft im Wafferbad) unter
ftandigem Schlagen erhigen. SKury vor dem Uuffochen mweafehen und
weiterjchlagen, big die Maffe nur noch lauwarm ift. Jm eleftrifchen Kiipl-
fchrant falt ftellen. Rum oder Aveak erft vor dem Auftragen einviihren.

Weinfchaumiope

/g Liter Weif oder Apfelwein 40—60 Gramm Suder
2—3 Eigelb 2 Eploffel Sitronenfaft
2 Emeif u Sdinee 15 Gramm Kartoffelmehl

Die Cigelb mit dem Rucker fchaumiq fchlagen. SKartoffelmebl, itronens
faft und Wein gugeben. Auf dem Eleftroherd auf Stufe 2 (fonft im Wafjer:
bad) unter ftandigem Schlagen bis jum Auffochen erbisen. Wegfehen und
weiterjchlagen, bis die Maffe nur nodh lauwarm ifi. Dann den Cineifi-
fchnee untergichen. Jm eleftrifchen Kithlfchrant Lalt ftellen. (Dic Sofe darf,
damit fie nicht grau wird, nicht in Aluminiumgefehive abgefhlagen werden!)
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SalatsofBen

Galatiope mit Cffig (Grundrezept)

-

3 CRIBFfel Oel wenig Saly

1—2 Eflofrel Efjig nady Belieben etwad Suder

Dag el und Saly mit dem Schneebefen gut verviibren, dben Efjig jugeben.
Eine Halbe Stunde im eleftrifchen Kiihljchrant falt fTellen,

Galatiope mit Jitronenfaft (Grundrezept)
2—3 Eqloffel Del wenig Salj
1—2 Egloffel Sitronenfaft nady Belieben etwad Suder
Oel und Saly mit dbem Schnecbefen qut verriibren, Jitronenfaft zugeben.
Gine balbe Stunbde im eleftrijchen Kiblfchrant falt {tellen.

Galatiope mit Gi und Senf
Sutaten wie Grunbdrejept (Jiehe oben), daju 1 Harigefodhtes Ei
und 1/, Teelvfiel Senf (Moftridy)
Das durd) ein Sieb geftrichene Eigelb mit Del oder Sabne und Saly vers
vithren, Senf und Effig oder Sitronenfaft und das Elein gebackte Eimeif
sugeben,

Galatiope mit Krdutern
Sutaten wie Grundrejept (fiehe oben), dagu 1/, ERlffel gehadte Kvduter:
Sdynittlaudy, Peterfilie, Pimpinelle, Borretfdy, Dill, Eftragon, Kreffe
Die Sofie nach dem Grundrezept herftellen, einen halben CRIGTFel gebackte
Krduter untevriibren, tm eleftvifchen Kiblfchrant jiehen laffen.

Gabhnenfope (Rahmiofpe)
2—3 CRloffel dide jaure Sahne wenig Saly
1—2 Gfliffel Effig ober Sitronenfaft  nady Belieben etwad Suder
Sabhne und Salz mit bem Schneebefen gut verviibren. Efjig ober Jitronen=
faft sufitgen.

Rrduterfope
1/, Qiter jaure Sabhne 2 ERlisffel gehadte Kriuter mwie:
1 Teeldffel Bitvonenfaft Sdnittlaudy, Peterfilie, Borvetih,
1 Eleiner Teeldffel Saly Pimpinelle, Portulak,
1 Teelbffel Suder wenig Thymian
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Die Jutaten ohne die Krduter mit dem Schneebefen gut vor{chlagen, dann
Krduter untermijchen,
frdauterjofe gibt man u Fleifch, Fifh, barten Eiern u, a.

Peterfilienjope
1 ERloffel Butter /g Riter faure Mildy
2 Cfloffel geriebene Semmel; Salj 2 GHloffel gehadte Peterfilie

Gericbene Semmel in Butter andiinften, erfalten laffen. Salz, faure Milch
und gebackte Peterfilie dazugeben.
Peterfilienjofie gibt man iiber halbierte hartgeFochte Eier.

EiersoBen und Mayonnaisen

Gierfope
2 bartgefodite Cier 1 Prife Suder
2 in Mildywaffer eingeroeichte Bristdhen  Bitvonenfaft oder Effig nad) Gefhmad
1 CRloffel Oel vber Butter 1 Teeldffel Senf (Moftridy)
Salz, Payprifa 1 CRliffel gehadter Sdnittlaud

Die Eigelb und die feft ausgedriickten Brdtchen durdh) ein Sieb ftreichen
und mit Oel oder Butter gut verviihren. Saly, Paprifa, Sucfer, Senf und
€fjig ober Bitvonenfaft nach Gefchmack, julesit das fein gehackte Eimeif
und den Schnittlauch zugeben,

Ralte Gierjope

3 hartgefodhte Gler 1/; Teeliffel Saly
3 Gfliffel gutes Oel 2—3 Efliffel Weinelfig
1 Prife Suder fein gefdynittener Sdynittlaud

Die Eigelb durch ein Sieb ftreichen, mit Sucker, Salz und el verriihren.
Ejjig nady Gefchmack, dann dag fein gebacfte Cieiff und den Schnittlaudh
sugeben. Im elefrifchen Kiihlfchrant Ealt ftellen.

Madeirajope
1 GRlBFFel Mebl 1 Lorbeerhlatt
/g Riter Fleifd)briihe 1 Nelte
2 fleine Tomaten Fus oder Kalbsbratenfofe
Saly, Paprifa 2—3 Gloffel Madeira

Dag Meh! braun réften und mit Briihe auffiillen, 2 Fein gefehnittene To-
maten und die Gemwiirge jugeben. 1—11/, Stunden Fochen laffen. Nach und
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BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

nach Jus oder Kalbsbratenjoe nachfiillen und die lesste halbe Stunde
Mabdeira mitfochen. Durch ein Sieb giefen und abFiiblen laffen. Die Sofe
parf nidht ju diinnfliiffig fein. Jm eleftrifchen Kiihlfchrant Falt ftellen.
Mabdeirajofie gibt man iiber Clerbrotchen oder verlorene Eier auf Toaft.

Mayonnaife (Grundrezept)

2 Cigelb oder 2 ganze Gier 1/s Teelbffel geriebene Swiebel
1 Mejferipite Saly 1 i 8 Oel

1 Prife Suder 2 iffel Sahne

eine fleine Mefjeripiie Vaprifa ober Biidhfenmilcdh

2 Ggloffel IWaffer obder 1 Teeliffel Senf (Moftridy)
falte entfettete Fleifchbriibe 1—2 @l‘:li.‘Ffi‘I Eifia

Die vecht Falten Eigelb ober gangen Cier, Salz, Sucfer und Paprifa mit
pem Schneebefent vervithren. Unter ftandigem Riibren Waffer, die geries
bene wiebel und (Bffeliveife das falte Del, dbann mach Belieben Senf,
Sabhne und Effig sugeben. Im eleftrifchen Kiblfchrant Falt ftellen.

Manonnaife ohne Gier

2 Cloffel Bitchjenmild 1 Teeloffel Senf (Moftridy)
I'.."::-c Liter Oel 1 \]_\\l‘i]-\‘ Sucer
etwad geriebene Swiebel 1 Eglifel Effig ober Sitrone

Saly nady Belieben gemwiegte Krdauter
Die im Kithlfchrant gefiiblte Milch mit dem Schneebefen fteif fehlagen.
Unter {tdndigem Weiterfchlagen dag Del, die Gertirse und sulesit Cijig 3u=
geben und mit den gewiegten Kreautern abfchmecfen. Fm eleftrifchen Kiihl:
fchrant Ealt ftellen,

Falfche Mayonnaije

1 CRIBFfel Del /s Liter Mildy

20 Gramm Butter 1 ¢l Senf (Moftridy)

1/, Teelisffel geriebene Swichel 1 CRlbrrel Effig

40 Gramm Mehl: Salz 1 GRloFfel gehadte Peterfilie
Sn der Butter Srwiebel anfchiwifen, Mebl ugeben, die Maffe mit Milch
auffiillen und gut durchfochen laffen. Die Meblfchvige sum Erfalten jo in
faltes Waifer ftellen, daff das Wajjer iiber der Maffe fteht. Dadurch bildet
fich Eetne Haut. Sodann alle {ibrigen Gefchmackszutaten untermifchen und
abfchmecten. Bis zum Gebrauch in den elebhrijchen Kiblfchrant ftellen.
Berwendung: 3u allen Salaten, bejonders Kartoffelfalat, gebactenem
Fifeh u. a.

12
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Krdutermayonnaife

Sutaten fiche Grundrejepte Seite 12,
dagu Senf nady Gejdmad, 2 ERloffel feingemwiegte Krduter wie: Sdnittlaud,
Peterfilie, Bovretich, Dill, Eftvagon, Kerbel, Sauevampfer, Sitronenmelifje,

Meervettich, 3 Tomaten
Nach einem Grundrezept Mayonnaife herftellen, die fein getviegten Krduter
unterritbren.

Remouladenjope
2 vohe Cigelb 1 Cloffel fein gewiegte Kapern
2 gefodite Cigelb 2 fein gewiegte Sarbellen
Salj 1 CHloffel Senf (Moftrich)
1 Prife Suder 1 CRloffel fein gemwiegte Kviiuter:
1/ Teeloffel geviebene Swicbel Sdnittlaudy, Peterfilie, Dill, EHtragon
1/ Riter gutes Oel 2 CRloffel in Fleine Wiivfel
2—4 GRloffel fiige Sabne gefdinittene Effiggurfen
ober Biidyjenmildy 2 havtgefodhte Eiweif
2—4 Eglsffel Ejjig in Eleinen MWiicfeln

Die bartgefochten Eigeld durch cin Sieh ftreichen, mit dem voben Eigeld,
Jucter, Salz, Paprifa mit dem Schneebefen verriibren, unter feftem Schlaz
gen bas Oel und nach und nadh alle fliiffigen, dann alle feften Jutaten Uz
geben. Die Soffe abjchmecfen und im eleftrifchen Kiiblichrant Falt ftellen.
RemouladenfoBe gibt man zu Faltem Braten, Auffchnitt, Roaftbeef, Filet
Dechfenfleifch u. a.

Gemifcht mit Fleinen Wiirfeln aus Bratenveften und Wurft Fann fie alg
Nufftrich fiie Brdtchen BVerivendung finden.

’

Pifante Cope

2 hartgefodhte Cigelb Sal

etivad geriebene Smwiebel Gayennepfeffer

1 Teelsffel Senf (Moftridh) 1 Chlbffel gehadte Kapern
2—3 gewiegte Sardellen 1 Efloffel Taure Sahne

1 Teeldffel Suder 2 Teeldffel Sitvonenjaft

Die Eidotter durch ein Sieh fiveichen, alle Sutaten jufammentiibren und
abjdymecten. Jm elebtvifchen Kiibljchrant Falt ftellen.
3u faltem Fleifch, Lalten Eiern, Tomaten u. a. reichen.
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Vorspeisenund Abendgerichte

Dag WUnridhten

Uppetitlich angerichtete Speifen geben dem ERtifch ein freundliches Aus-
feben. Befonbers an beifen Sommertagen witd die Fluge Haugfrau die
Gerichte fo u Tifch bringen, daf fie den Uppetit anregen.

Kalte Platten Fann man durdy Sprien verzieren, mwobei die zu [prifende
Maffe dicE und febr glatt fein muf. Darum eignet fich sum Sprien hers
vorragend Maponnaife.

Mit einigem GefchicE laffen fich Platten auch durch farbfreudige Garnies
rungen verfchdnen. Hiersu eignen fich:

alle Arten gritner Salat, Tomaten, vote Riiben, Mobrritben, Eier, Corni-
chong, Miredpickles, Peterfilie, Schnittlauch, Radieschen, Jitvone und viele
Eleine Gemiife.

Sifchmagyonnaife
750 Gramm Fifd (Sdellfifd, Saly nady Gefdhmad
Kabeljou, Rads, Hedt, Karpfen, 1—2 Eliffel Effig
Sanbder, Dorfdy) Maponnaife (Grundrezepte Seite 12)
1 ERlffel Del sum Garnieven: Pleffergurken,
1 Prife Paprifa Tomaten{deiben, griiner Salat

Der auf dem Eleftroherd im eigenen Saft gediinftete (fonft gefochie) Fifch
muf vorfichtig mit Oel, Effig und Gerviirzen mariniert werdben und minde=
ftens eine halbe Stunbde im Kiiblfchrant gut durchzichen. Inswifchen eine
Mayonnaife nach Grundregept Herftellen und ebenfalls im Kitblfchrant qut
erfalten laffen. Dann den Fifch auf einem Sieb gut abtropfen lafjen, lagen=
weife mit Maponnaife bergartig anvichten und im eleftrifchen Kiblichrant
nochmalg durchziehen laffen. Kury vor dem Gebrauch mit dem NReft Manpon:-
naife {iberziehen, mit Gurfenfcheiben, griinem Salat und Tomatenfcheiben
oder mit bartgefochten Ciern, Kapern und Krebsjchwdangen garnieven.

Rrabbenjalaf
250—375 Gramm SKrabben 1 CRloffel Senf (Mojtridy)
1 Gf;loffrf Kapern 1 ERlbffel .\j\‘f:\{l(ffc Peterfilie
1—2 tohe ober gefodite Cigelb Salj
1/, Teelisffel geriebene Sdalotten 1 Prife Suder
1—2 ERloffel Oel Efjig nady Gejdmad
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Yug den Sutaten eine Salatfofe herftellen. Mit den frifhen gefhalten und
gefptilten oder Dofenfrabben und den Kapern mifchen und 1—2 Stunden
tm eleftvifchen Kitblfchrant Falt fiellen.

Gefliigelfalat
NRefte von Hithnern jum Garnieren:
oder Teile eined Hubnes Tomaten, Salatblitter,
Krdautermayonnaife (Seite 13) harte Eier

Die von den Knochen geldften Teile der Hitbner Elein fchneiden und mit
wenig Effig im Kibl{chrant durchziehen laffen. Krvdutermaponnaife hers
{tellen, mit dem Hiibnerfleifch anvichten, garnieren und 1—2 Stunbden im
eleftvifchen Kitblichrant falt ftellen.

Falidher Haje (Hadbraten)

500 Gramm Hadfleifd (Rind= und 1 geviebene Swiebel
Sdyweinefleifdh) getviegte Peterfilie

2 altbadene Brvtdhen (eintweidien) Fett jum Ausbraten

1 €i 1 hartgefodhtes Ei ober
Saly 1 Gewiivzguefe jum Fiillen

Das Hackfleifch, die feft ausgedriicften Vrotchen nebft Ei und Getviivgen
gut durchfneten. Das bartgefochte Ei oder die Gewiirggurfe jo mit der
Mafle umgeben, daff ein langlich geformter Fleifhteiq entfteht. Diefen in
ber Bratrdhre oder im Lopf braten, abfiiblen laffen und einige Stunben
tm eleftrifchen Kiblfchrant Falt ftellen. Zum Unvidhten den Braten Ffalt
aufichneiden.,

Ralte Sdveinsroulade

1 Sdyweinsnierenitiic 1 geofie fein gefdhnittene Swiebel

Salj Kapern

Paprifa 1 Riter TWajfer

50 Gramm feingehadte Sardellen MWeifwein und Efjig ju gleichen Teilen

Dag jorgfaltig von den Knochen befreite Nievenftiict mit Salz und Paprifa
einreiben, mit fein gebacten Sardellen, Smwiebeln und reichlich Kapern be=
ftreichen, feft zufammenvollen und binden. Dann in der Fliifjigeit gar
Fochen, danach heraugnehmen und erfalten laffen. Nun die Roulade zrvifchen
2 Bretter legen, befchrweren und tiber Nacht im elefirijchen Kiibljchrant Falt
ftellen. Anderntags Bindfaden entfernen und die Roulabde fein aufjchneiden.
Mit Bratbartoffeln, Salat, Elerfofe oder auch als feinen Auffchnitt zu Tee,
Bier oder Wein ju Tifch geben,
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Gdnjeleberpaffete

250 Gramm Ginjeleber 1y Teeltffel Pajtetengemwiivy
1 Giinfeher; 1 Teeliffel geriebene Smwiebel
250 Gramm Kalbsfdnisel Majoran

150 Gramm Riidenfett 3 Ggldfrel Madeira

1 @i 1 Fleine Dofe Triiffeln

Sped yum Auslegen der Fovm
Gdnfeleber, Fletjch und Fett dreimal durch die Hackmafchine drehen, duvch
ein Sieb ftreichen und mit Geiirsen und Madeiva abjchmecten. Die Fiein
gefchnittenen Lritffeln untermifchen. In eine mit diinnen Speckicheiben aus-
gelegte Puddingz, Kuppel =oder Kaftenform fiillen, 1 Stunde im Wafferbad
Eochen, dann fHlivzen. Die Pajtete im eleftrifchen Kiblfchrant Falt werben
laffen.

Paftetchen aus Fleifdhreften

Fleifdyrefte geriebener Parmefan= oder Sdweizertife
1 eiqrofes Stiid Butter 20 Gramm wiirfelig gefdnittener Sped
Saly : jum Briaunen:

Paprifa Swiebel, Butter

entfettete Bratenjofe sum Garnieven: hartgefodhte Eier,
einige Sardellen Tomaten, griine Peterjilie

VBratenvefte in Eleine Wiivfel {hneiden, Butter gefdhmeidig viihren, Sar=
Dellen fein mwiegen. Alle Sutaten gut mifchen und abfchmecken. Die Maffe
in falt ausgefpiilte Formen feft eindbriicen, 1 Stunde im elefivijchen Kiibl:
fhrant falt ftellen, ftivien, mit Tomaten, Eiern und griiner Peterjilie gar=
nieren. Dazu Remoulade (Seite 13) oder eine andere pifante falte Sofie
und nach Belieben griinen Salat reichen.

Gdyinfenpaftetdhen

250 Gramm magere Schinfenvefte 5 Chliffel Biichjenmildy

oder Refte von Kafler 2 Blatt mweife Gelatine
Fletfchrefte fein mwiegen oder durch die Mafchine geben. Die einige Minuten
mit dem Schneebefen fteif gefhlagene Biichjenmilch untermijchen. Die aufz
aeldfte Gelatine dagugeben. Sn Fleine mit Del ausgepinfelte Formehen oder
Laffen fiillen, einige Stunden in den elefrifchen Kiblfchrant ftellen. Vor
dem Anvichten fHivzen, mit Salat reichen.

Gefiillte Gier (1. Arf)

6—8 Bavtgefodbte Cier 1 ERloffel Kapern
50 Gramm gefodite 20 Gramm Sardellen
gerdudberte Sunae Mavennaije (Seite 12)
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Die hartgefochten Eier fehdlen und der Lénge nach halbieren. Gidotter bet-
ausnehmen, durch ein Haarfieb ftreichen, mit Mayonnaife und den Flein
gefchnittenen 3utaten mifchen und abfthmecfen. Die Cibdlften bergartig
fiillen und tm eleftrijchen Kiibljchrant Falt flellen. Auf Salatbldttern anz

richten,
Gefitlite Gier (2. Art)
6—8 hartgefodite Cier etivad Sitronenjaft
1—2 Gfilsffel fein gewiegte Kriuter sum Garnieven: 50 Gramm Sarbdellen,
Calj 1 Teeliffel Kapern

Die bartgeFochten Eler {chdlen und der Linge nach halbieven, Eigelb ber=
ausnehmen, durch ein Sieb ftreichen, mit den fein gemiegten Krdutern,
Sals, Jitronenfaft mifchen, bergartig in das Eireif fitllen, mit Sardellen=
ftreifen und Kapern garnieren und anvichten. Im eleftrifchen Kiiblfchrant
falt ftellen.

Oefiillte Gier (3. Arf)

6—8 hartgefodite Cier geviebener Kiife
Senf (Moftrich) 20 Gramm {daumig geriihrte
Sardellenpafte Butter

Die hartgefochten Eier fchdlen und der Linge nach halbieren. Cigelb BHer-
augnebmen, durdh ein Sieb ftreichen und mit -der fchaumigen Butter vers
viibren. Maffe abteilen, teils mit Senf, teils mit Sardellenpafte, teils mit
gericbenem Kdfe mifchen und abfchmecken. In jede Eimeifhalfte eine andere
Mifhung fiillen. Mit Salatbldttern und Radieschen anvichten und im
eleftrifchen Kiiblfchrant Falt ftellen.

Berlorene Gier mit pifanfer Gope

4—8 Eier Butter jum Aufftreidhen
Salz, Effigmajfer pifante Sofe (Seite 13)
4—8 geriftete Weibrotideiben (Toalt Seite 49)
fochen, dann herausnehmen und erfalten laffen. Auf gerdftete, mit Butter
beftvichene Weifbrotfcheiben legen und mit gut gefiiblter pifanter Sofie

begiefien.
Heringseier
4—8 battgefodite Cier Toaftideiben (Seite 49)
2—3 gewifferte Heringe Oel, Ejfig, Vaprifa nad Gefdhmad
17
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Die fehr fein gerviegten ober durch die Mafdhine gegebenen Hevinge mit den
fein gebackten Giern mifchen, mit Effig, Oel und Paprita abjchmecken. Auf
falte mit Butter beftrichene Toaftfcheiben eine dicke Lage der Mifchung
geben, Mit Cifcheiben garnieren und einige Stunden zum Durchziehen in
den elefrifchen Kiiblfchrant ftellen.

Gefitlite Tomaten mit Gemiifefalat

glatte, runde, ausgehihlte Gemiifejalat (Seite 23)
Tomaten

Tomaten flillen und einige Stunden in den Kiihlfchrant ftellen.

Gefitlite Tomaten mit italienifchem Galat

glatte, tunbe, ausgehihlte Stalienifdher Salat (Seite 26)
Tomaten

Tomaten fitllen und einige Stunden tm eleftrifchen Kitbljchrant Falt ftellen.

Gefiillte Tomaten mit Krabben

5 Tomaten Remouladenjofie (Seite 13)

Saly frifdye Salatblatter

Krabben yum Fiillen
Tomaten balbieven, aushéblen, wenig falzen, mit frifchen oder Biichjen=
Frabben fiillen und mit Nemouladenjofie tibergiefien. Auf frifchen Salat
blattern anvichten.

Gefitlite Tomaten mit Sdhinfen

Tomaten yum Fiillen Salz, Paprifa

200 Gramm Butter /s geviebene Swiebel

1 ERloffel Mehl 70 Gramm toher Sdinfen
1/, Tafle Mildy 3 GRloffel geriebener Kife
1 Cigelb 1 Gioeifi s Sdinee

Nus Butter, Mehl und Milch Fremartige Sofe berftellen, wiirzen, ab-
fiblen und Cigeldb zugeben. Dann mageren, feinwiirfelig gefchnittenen
Schinfen mit geriebenem Kdfe mifchen und den Eireifjchnee unterziehen.
Deckel von den Tomaten abjchneiden, die Tomaten aushdblen, Maffe ein=
flillen. Sm eleftvifchen Kiiblfchrant durchsiehen laffen.

Alg Vorgericht oder 3u faltem Braten veichen.
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Aspik

Borbereifen der Formen fiir geftiirste Gpeifen

Man verwendet mdglichft glatte Formen mit nicht uviel Augbuchtungen,
teil fich folche fehlecht fHirsen laffen. Alle Jovmen, die gefttirst mwerden
jollen, miifjen vor dem Einfiillen mit faltem Waffer ausgefpitlt, nodh beffer
aber mit gutem Speifes! ausgeftrichen werden. Vor dem Stii rien foers
den die Mdander der Speife etivas gelockert. Dann wird ein betfes Tuch auf
die Fovm gelegt, oder diefelbe einige Sefunden in warmes Waijfer geftellt,

Sillen der Jorm fiir Afpifgerichte

Mit Ealtem Waffer ausgefpiilte oder mit Oel ausggeftrichene Form 1 cm
boch mit flitffigem Ufpif ausgiefien. Diefes im eleftrifchen Riiblfchrant
erftarren laffen. Mun die Garnierung einfiillen, die aus Eis, Tomatenz,
Gurbenidyeiben, ausgeftochenen Scheiben von Mobrriiben u. a. beftehen Fann.
Beim Stiivgen ift diefe Garnierung oben fichtbar, deshalb wird jie eraft
und gu biibjchem Mujter sufammengefent eingefiillt. Mit dem L8ffel nun
foieder fliiffiges Ufpif einfiillen unbd gum Critarven in den Kiiblfchrant
ftellen. Dann lagentweife abrwechielnd die geriinfchten Jutaten (3. B.: Fleifch,
3unge, Gefliigel, Fijch, Gemiife, Krabben) und Njpit einfiillen und immer
wieder im Kiblfchrant evftarven laffen.

Dag Kidren von Afpif oder Giilze

um Kldven werden 2—3 Eireifi, die etwag verjchlagen find, fomie fein
serdriictte Cierfchalen in die heifie Briihe gegeben und diefe uriter leichtem
Scblagen mit dem Schneebefen langfam jum RKochen gebracht. Beim Elef-
teoberd Platte ausichalten, wenn die Briihe anfdngt 3u Fochen. Sobald fich
dag Ciweif} in Flocken abjest, die Briihe sudecken und auf ber rarmen Platte
fteben laffen. Nach 10—15 Minuten bat fich die Brithe gefldrt und wird
nun einz oder weimal durch ein Sackchen (Kartoffeljack fitr die Bereitung
vbon roben RKIdFen) oder durch ein fiber 4 Stublbeine gebundenes Ludh
gegojfen.

Gelatine
Gelatine tird eine halbe Stunde vor Gebrauch in faltem Waffer einge-
weicht, ausgedriict und in efnigen Tropfen heiffem Waffer im Wafferbad
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(Grprefifocher), oder bei Fleinen Mengen in einem Schipfldffel, der iiber
Fochendes Waffer gehalten wird, aufgeldft. Sie darf niemals auffoden,
da fie fonft an Bindefdbigleit verliert.

Fiir 1 Liter nicht geftiivgte Fliiffigleit vechnet man 10 Blatt, gleidh
5 Gramm Gelatine, fiir 1 Lter geftiivate Fliffigleit 12 Blatt, gleich
6 Gramm Gelatine. Den eingelnen Speifen darf nur foviel Gelatine zu=
aegeben werben, als unbedingt nofwendig ift, weil dag Hervorfdhymecten der
Gelatine den Gefchmack der Speifen verdirbt. Bei Benupung des eleftrifchen
RKiblfchranfes ift es aber miglich, die Menge der bendtigten Gelatine auf
das geringfte Maf 3u befdhranfen. Fir dag Gelingen von Gelatinefpeifen
ift die Anmwendung der richtigen Reibenfolge unbedingt evforderlich. Suerit
wird tmmer die Gelatine — am beften durch ein Sieb — zur Speijfe ge-
elibrt. Erft wenn die Speife anfangt dick ju werden, witd der Cimweifichnee
ober die Schlagfabhne untergemifcht. Dadureh rird verhinbert, daf fich der
fKrem abjept. Wird Dr. Oetfers Regina-Gelatine (gemabhlen) oder PIE A3
verwendet, fo ridhite man fich nach der dafiiv herausgegebenen Vorfehrift.

Fifdh in Gelee

Ladhs, Karpfen, Sdleie, Forelle, jum Abfdmede Beineflig,
Maififh, Sdellfifd) oder Kabeljau Ritronenfaft, WeiRwein oder Mabeira
Suppengriin wum Steifen: auf 1 Lter Briihe
Smwiebel 12 Blatt Gelatine

Sitronenfdeiben jum Garnievren: Tomatens und
Dfefferfdrner Sitronenfdeiben, Chamypignons

1 Lorbeerblatt ober Mordheln, griine Deterfilie,
1—2 Liter MWaffer nady Belieben Leipyiger Wllerler

Kifch tm eigenen Saft auf dbem Eleftroherd diinften.

Aus den Butaten Briihe Fochen. Den beim Diinften des Fifches entftanbenen
Saft zur Briihe geben. Die Briihe Friftig abjchmecten, durch ein Haarfied
giefien (nétigenfalls Flaven, Seite 19). Auf 1 Liter VBriihe 12 Blatt gqui
eingeweichte Gelatine unterrithren.

Bei anbderen Kochmethoden: Wajfer mit den Sutaten jum Kochen Fommen
laffen. Den Fifch darin gar jiehen laffen, dann vorfichtig herausnehmen.
Nun Briibe wie oben 3u Ajpif vevrwenden. Cinfiillen, wie auf Seife 19 an=
geaeben, und garnieren.

Gemifejalat mit Pilfen in Afpif

1—11/; Kilo Sdnittjpargel, Steinpilze

Karotten, griine Grbien Sum Abfdymeden der Ajpitbriihe:
Salj Meineffiq, Sitronenfaft,

el gehadte Peterfilie

Teineffig
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Die vorbeveiteten Gemiife weich diinften. Aus Spargel, Kavotten und Erbien
Gemiifefalat berftellen und diefen abrwedhjelnd mit den gediinfteten Pilse
{chetben und dem Afpif einfitllen.

Cinfache Giilze oder Apif

1 frifdes Eighein mit Spifibein 1 Lorbeerblatt

(ober Sdweindhare mit Kndder() 1 Melte, 3 Gewiivgtorner

1 Kalbsfuf einige Sitronenfdheiben

1/, Sdweinsohr 2 Ziter Waffer

Saly Gjjig nady Gejdmad
Suppengriin nady Belieben jum Kldrven:

1 Siwiebel 2 Giweifi, 1 jerteilte Cierfdale

Die Fleifchteile gut wafchen, mit allen Jutaten Falt sujeRien und weich Fochen.
Dann dag Fletfch von den Knochen [Bfen, tn Eleine Stiicke fchnetden und in
tiefe Teller, Platten oder Afpifformen legen. Die Fhifjigleit durch ein feines
Sieb geben, abfithlen, entfetten. Nach Belieben mit Eiroeifi und Eierfchale
Eldren (Seite 19) und nochmals durch ein Tuch gefiebt iiber dag Fleifch
geben. Jm cleftrifchen Kiblchrant evftarven laffen.

Giilzfoteletten

1/a—1 Kilo KotelettenftiiE Lorbeerblatt
Suppengriin Gerviivy

Dillgurfen 1—11/, Riter TWajfer
Salj nadh Gefdmad Efjig
Smiebel

Dasg Flefjch gang oder geteilt in die Fochende Brithe geben und langfam weich
fochen. Die Briihe abfeihen, Eldren (fiehe Seite 19), abfchmecken und mit
den Kotelettenftiicten in Dagu pafjende Formen fiillen. Fm eleftrifchen Kibhl=
fchrank erftaveen laffen, Dann {Hirgen.

Oeftiirzter AUfpif von gerdudyerter Junge

Gevidudberte ober gepddelte Minderjunge
jum Garnieven: Eiz, Tomatens, Gurkenfdheiben

Die weid) gefochte Rindevsunge abiiehen, in Scheiben fchneiden und in eine
orm fehichten. Sungenbriibe mit Gelatine dicfen (fiehe Ufpif, Seite 19).
Ufpif tm eleftrifchen Kiblfchrant erftavven laffen, dann fifivgen.

Giilze von Fleifdhrefien oder Sdyinfen

§letfdhrefte oder Sdhinfen Glewiivgquren, Kapern
Ei= und Tomatenfdeiben Eriftig abgefdmedte Briike
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gorm mit €iz und Tomatenfdheiben und Kapern auslegen, fchichtiveife Afpif
(Jiehe Seite 19) und Flein gefhnittene Fletjchrefte oder Schinfen einfiillen.

Hubn in Afpif

1 Huhn sum Garnieren:

Suppengriin Cifcheiben, Spargel, Krebsfdwinze
Salj jum Steifen:

Sum Abfdmeden: auf 1 Liter Briihe 12 Blatt Gelatine

Sitronenfaft, Weifimein
Dag gefauberte Hubn in leicht gefalzenem Waffer mit Suppengriin weich
fochen.  ach dem Erfalten jerteilen. Aug der Briihe Afpif Herftellen
(Seite 19), in die Form fiillen und im eleftrifchen Kiblfhrant erftarren
laffen.

Tauben in Ajpif

1—2 Tauben sum Abjdhmeden:
Suppengriin TWeifimein oder Mabeira
Saly sum Garnieven: Eifdeiben,

Tomaten, griine Crbjen
Lauben fochen und vierteilen. Aug der Briihe mit Gelatine Afpif herftellen,
in bie Form fiillen. Im eleftrijhen Kiihljechrant erftarren laffen.

Salate

Allgemeines

Die Erfabrung hat gelehrt, daf der Salat ein ungemein gefundbeitsfdrderns
ded Genufimittel ift. Im allgemeinen verftehen wir unter Salat Kopfz oder
Blattfalat. Daff man aber audh aus gefochten oder roben Gemiifen und
Obft woblfchmectende Salate berftellen Fann, ift leider noch viel 3u wenig
befannt,

Bejonders im Winter bieten Salate aus eingefochten oder Biichfengemiifen
und aug roben Gemiifen eine willfommene Abwedhilung. Die Herftellung
folcher Salate ift denfbar einfach (fiehe NRegepte). Wichtig fiir den Woblz
gefhmadt von Gemiifefalat aus Einmadgldfern oder Biichien ift, daff die
Gemiife auf einem Sieb gut abgelaufen fein miiffen (die Briibe fitr Suppen
oder Sofen verwenden), weil durch das Whaffer nicht nur die Salatfofie
verdiinnt, fondern auch der Gefchmact ftarf beeintrachtigt wiirde. Miiffen
Gemiife vorgefocht werden, Jo gejchieht das nur durch Diinften im eigenen
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Saft oder mit gang wenig Waffer (/s Liter bei 1 Kilo Gemiife auf dem
Gleftroberd), ober durch Diinften im Dampfeinfal, dbamit feine wertvollen
Salze verloren geben. Ob man jum Unmadyen der Salate Effig ober
Bitronenfaft nimmt, bleibt dem Gefchmact des Eingelnen iiberlafjen. Wenn
per vzt aus beftimmtien Griinden nichts anderes vorfchreibt, {chabet ein
guter Speifeeffig (Weinejfig) nicht. Die Beigabe von Jucker ift lediglich eine
Gefchmactsiache, Fann aber auch gur Erbdbung des Woblgefchmackes beiz
tragen. Alle voben oder gefochten Salate Fann man mit gerwdbhnlicher Salatz
fofie, mit Krdutern ober mit einer Maponnaife subeveiten (fiehe Regepte).

Robhfoftplatte
Robe Salate von: Griinem Salat, Gurfen, Tomaten, Mobrritben, Spavgel,
Erbfen, Rettich, Meevrettich, Wirfing, Koblrabi, roten NRiiben, Weiffohl,
NRotfobl u. a. werden je nach Jabresgeit, Farbe und vt als RobEojiplatte mit
einer Salatjofe (Seite 10) oder einer Maponnaife (Seite 12) angerichtet.

Gemiifefalat

500 Giramm Kartoffeln

1 Sellerietnolle

1 Kohlrvabi

125 Gramm Bohnen

250 Giramm Kavotten oder Mohrriiben
einige Stangen Spargel

1 Eeine Biichje Erbfen

2—3 Gemwiirzgurken

ober Biidhjengemiife

5—8 Uepfel

1/, Qiter faure Sabne ]

Saft einer Bitrone oder Manonnaife (Seite 12)
einige CRloffel Effig J

Sal, Ruder

sum ®arnieren: havtgefodte Cier, Tomatenfdeiben, gewiegte Veterfilie, griine

Salatblitter
Alle Gemiifesutaten in wenig Waffer weich Fochen oder dampfen. IMit den
Wepfeln und Gurfen in Wiirfel oder feine Streifen fchneiden. Nun Sabne,
Effig, Bitronenfaft, Saly und Sucfer untermifchen oder das Gemiife nur
mit etwas Bitronenfaft oder Effig und Saly durchziehen laffen und jodann
Maponnaife untermifchen. Das Gange im eleftrifchen Kithljchrant gut durch=
stehen laffen und bitbfeh vergtert anvichten.

Gilvefterplatte
Kartoffelfalat mit Mavonnaife Ladysfdyinfen oder Harvtwurfi
6 havtgefodyte Cier sum Werzieven: Jaure Gurken,

Sadsrbllden, Kapern, Gurtenfdeiben
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Gine nicht su tiefe Schiiffel mit Kartoffelfalat fiillen, die 6 bartgefochten
Gier halbieren und mit der gelben Seite nadhy unten gleichmdfpig um den
Rand vertetlen, Aus diinnen Streifen von Lacdhsfchinfen oder harter Wurft
Ubrgiffern fchneiden und auf die weifen Cibdalften legen. In die Mitte ein
Gurfenfopfchen legen, zwel aus Gurfe gefhnittene Seiger fo anordnen,
baf fie auf ,, 127 zeigen. Den Rand der Schiiffel mit Lachsrdllchen, Gurfen:
fcheiben und Kapern garnieven.

Obstsalate

Obftjalate werden fe nach Jabresgeit aus den verfchiedenften Friichten zu=
fammengeftellt. Man fehalt die Friichte, entfernt fie, fchneidet fie mundz
gerecht metft in feine Scheiben und juckert fie. Oder man [dutert den Sucker
mit etivas LWaffer und qibt ibn, nachdem er im eleftrifchen Kiblfchrant
aut abaeliiblt (ft, iber die Friichte. MNach Belieben Fann man Iitronenfaft,
Objtfaft, Obftwein, Rum, Kirjchwaffer oder Maraschino Fufiigen.

Folaende Friichte etgnen fich 3 Obftfalat:

Wepfel Apfelfinen Kirfchen

Birnen Bananen Nofinen; Sultaninen

Upritofen Lrauben arob gebackte Hafelz und Walniiffe
Privfiche Ananas Feigen

veife Beeren, wie Johannisz, Erdz und Himbeeren.

Der fertige Salat wivd ineine Glagfchale gefillt und muf
einige Stunden im elefivifchen Kiblfchrant ftehen.

Nach Belieben mit Schlaafabne gqarnieven.

Ober der Obftfalat wird mit einer Manonnaife gubereitet, die mit Sucker,
Sitronenfaft, einer Spur Paprifa und wenig Saly abgefchmectt und mit
etivag Schlagjabne vermifcht iff. Der Fruchtiaft der eingegucterten Friichte
ird mit etwas geldfter Gelatine gebunbden, bevor die Mavonnaife unters
gemtjecht toird.

Mifchobitfalat

250 Gramm Fabannisbeeren einige gefchilte, Elein gefdinittene
250 Gramm Erbbeeren Manbeln

250 Giramm Himbeeren Suder nady Gefdmad

250 Gramm Kicfden etiad Sitvonenfaft

250 Gramm Stadyelbeeren oder fliifjige Sabne

Die gefduberten Friichte mit ucker beftrewen, mit den fein gefchnittenen
Mandeln und dem Jitronenfaft mifchen. Den Salat im eleftrifchen Kiihl-
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fehrant einige 3eit sichen laffen, von Beit su Jeit vorfichtig durchichiitteln.
(Statt Jitronenfaft fann man audh fury vor dem Servieren tief gefiiblte
Sabne itbergiefien.)

Fisch- und Fleischsalate

Galat von Aal

Cinige Fleine oder ein qrofier Aal 1 Sdieibe Sitrone

1 Corbeerhlatt 1 nufigrofies Stiid Butter
wenig Salbei Waffer oder Briihe
Peterfilie Effig nady Gejdbmad
Galj Manonnaife (Seite 12)
Plefrerfrner

Die abgezogenen, gefduberten und geteilten Wale in einen Topf mit einem
nufgrofen Stiic zerlaffencr Butter geben. Die {ibrigen Sutaten hinjufiigen,
parfiber Wafjfer und Eifig geben. Nun den Aal diinften, big er mweich ge-
orden ift. Den Aal in der Briihe erfalten laffen und mwie Fifhjalat an-
machen. Bergartig ancvichten, mit Maponnaife iibergiehen, garnieren, dann
einige Stunden in den eleftrifchén Kiiblfchrant ftellen. Man Fann den Walfud
mit Gelatine su Wjpif vevarbeiten und dag gebackte ApiE 3um Garnieren

permwenden,
Fijchialat
1 Kilo gefodbter Fifch 2 fein gefdinittene Stoiebeln
ober Fifdyrefte 1—2 Gewiirgqurken
Salj Salatioge (Seite 10)
Paprifa oder Maponnaife (Seite 12)

i

Den gefochten Fifch von Graten und Haut befreien, in Stiicke teilen, wiivien,
mit Flein gefchnittenen 3iviebeln und Efjig vermengen und im eleftrifchen
Kiiblfechrant gut durchzichen laffen. Dann mit Salatiofie oder Mavonnaife
mifchen und nochmals durchsiehen lafjen.

Heringsialat

2 Salzheringe 1 gefodite vote Miibe
Mildy yum Einlegen 1y gefodbte Sellerietnolle
6—38 gefodite Kartoffeln Deringsmildy
50 Gramm gevduderted Fleifd einige ERlEffel Sitronenfaft
ober Turft ober Effig
1 qgeriebene Swiehel Salatjofe oder Mayonnaife
1—2 Gemiitggurien Sum Garnieren:
1 Dfeffergurke harte Eier, Tomatenideiben,
2—3 Wepfel Rabiedden, Gurfenfdeiben
25
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Die gepubten, entgriteten Salzheringe fiber Nacht in Milch legen. Alle
Sutaten in Wiicfel fehneiden, mifdhen, mit Effig gut befeuchten und ecinige
Stunden im eleftrifchen Kiibljchrant durchzichen laffen. Mit Salatjofe
(Seite 10) odber Maponnaife (Seite 12) mifchen, nochmals durchiiehen
lafjen und biibjch garniert anvichten.

Hummerjalat

Frifder oder Biidhjenhummer Manonnaife (Seite 12)

Salathersen s Garnieren: T

in Salatfofen mariniert hacte Eier, Ajpif, Triiffeln
Die HummerfticEhen in Maponnaife wenden, dann bergartig fehichten und
mit Maponnaife (ibersichen. Mit in Salatfofie marinierten Salatherien
umlegen und jum Anvichten mit barten Ciern, Apif und Triiffeln garz
nieven, Cinige Stunden tm eleftvifchen Kiiblfchrant Falt ftellen.

Stalienifcher Galat

500 Gramm gefodite Kavioffeln Swiebel nady Gefdmad

375 Gramm Bratenvefte 2 Efloffel Kapern

250 Giramm Uepfel Mavonnaife (Seite 12)

120 Gramm gefoditer Scbinken, jum Befeuditen:

Kafler oder Sunge Efjig, Sitvonenjaft

125 Gramm Gewiivzgurfen Saly, Senf

2 gefodhte Mohrriiben sum Wevsieven, Gurken, harte Cier,
nady Belieben gefodite griiner Salat, vote ober gelbe
griing Grbjen Riiben, Tomaten

Ulle Sutaten in feine Streifen fchneiden. Die Imwicbel veiben. Das Gange
mit Effia, 3itronenfaft, Salz und Senf gut durchmifchen und etnige Seit
im eleftrifchen Kibifchrant durchziehen laffen. Dann die Maponnaife unter=
mifchen. Den Salat nochmals durchziehen laffen und garniert anvichten,

Fleijchialat

500 Giramm mageres, gefodites 1 Egliffel Kapern
NRindfleifdy 1 Teelbffel Senf (Moftridy)
2 Gewiivzaurfen Salj

1 Heine Swiebel Salatjoge (Seite 10)

Dag Fletfch und die Gurfen in Streifen fchneiden, die Flein gejchnittene
Siebel untermifchen. Das Gange mit der Salatfofe Jorafdltig verriibren
und einige Jeit im eleftrifchen Kibljchrant durchziehen laffen.

Geflitgel: oder Fleifjchialat

500 Giramm Hiihnerfleifd Triiffeln, Krebsjdminge, Tomaten,
ober Bratenvefte harte Gier

Salatjope (Seite 10) jum Streden: 4—5 Cfloffel gefodyite
Mayonnaife (Seite 12) rote NMiiben; 1 gefodhte

jum Anvidten: Spargel, Sellevietnolle; 2 Wepfel
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Dag Fleifch vorfichtig von den Knodhen [Bfen, in Stiicfe fchneiden, mit
Salatfofie mavinieren und einige Stunben tm eleftrifchen Kiiblfchrant ourch=
asteben laffen. Dann das Gange mit Mayonnaife mifchen und nochmals im
Kiblfcyrant auf €is iehen laffen. Mit Spargel, Triiffeln, Krebsfchvdangen,
Lomaten und harten Eiern hiibjch anvichten. Sum Strecfen dag Fletfch und
die angegebenen Sutaten tn Fleine Wiirfel fchneiden und aut mifchen.

Kalte SUBspeisen

Allgemeines iber Flammeri

Slammeris find gefttivste falte Speifen, die mit Griefs, Sago, Hirfe oder
Kartoffelmehl gebunden mwerden. 3u ihrer Herftellung vechnet man durdh=
fbnittlich auf 1 Riter Fhiffigleit 60 Gramm Giriefi oder 40 big 50 Gramm
Kartoffelmehl. Kavtoffelmehl darf nur o lange Fochen, bis es alafig ift.
Entiveder wird e8 mit Cigelb, Jucker und weniq Falter Fliiffigleit vevviibrt
und unter feftem Schlagen in die Fochende Flitffialeit qegeben, oder alle
feften Sutaten werden juerft gut verviihet, die FliiffigPeit sugegeben und
auf dem EleFtroberd bei Stufe 2 (fonft bet gelindem Feuer) unter ffdndigem
Sdhlagen zum Kochen gebracht.

Slammeri (GSrundrezept)

1 Liter Mildy sunt Binden: 80—100 Gramm Kartoffel
etiva 60 Giramm Suder mehl, Grie, Sago 1. a.
Gefdymadsiutat 2—3 Ciweil ju Sdinee

2—3 Gigelb ein nufigrofes Stiid Butter

Die Gefhmackszutat in der Milch glatt verriihren und auffochen laffen.
Das mit wenig falter Fliiffigeit und dem Eigelb verriibrie Kartoffelmeb!
unter 1tanbmvm Schlagen untereithren, Weiterfchlagen, bis die Maffe lau-
mwarm ift. Dann den fteifen Eiweifchnee untersichen und in einer Glasfchale
im eleftrifchen Kiblfchrant erfalten Yafjen.

Mandelflammeri
Gejdmadszutat: 100 Gramm geviebene Manbdeln, darunter einige bitteve
Sonftige Sutaten und ubereitung fiche Grundregept,

Gdyofoladenflammeri
Gefdhmadsutat: 60 Gramm Kafao oder 150 Gramm geviebene Sdiofolabde
Sonftige 3utaten und Jubereitung fiehe Grundrezept.
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Banillenflammeri
Gefdymadszutat: 1/, Stange Banille oder 2 Padden Vanillenuder

Sonftige 3utaten und Jubereitung fiehe Grundregept.

KRaramelflammeri
200 Gramm Suder 100 Giramm Kavtoffelmehl
/g Riter Wajfer 2 Gigelb
1 Liter Mildy 2 Giweiff ju Sdinee

1 Padden Vanillenzuder
Den Jucker zu Kavamel brdaunen und in fochendem Wafjer aufldjen laffen.
Die Milch mit dem BVanillenzucfer auffochen, die ucerléfung zugeben,
bas mit wenig Milch und dem Cigelb verriibrie Kartoffelmebl unterriibren
und die Maffe unter {tandigem Schlagen abFiiblen laffen bis fie laumwarm ift.
Dann den fteifen Eiweifijchnee untersieben und im eleftrifchen Kitblfchrant
erfalten laffen.

Rofe Griifge

3/ Riter Frudtfaft oder Frudtmarf abgeriebene Sdale einer Halben

aus Erdbeeven, Fohannisbeeren, Ritrone

Himbeeren ober Kirfden etivad Sitronenfaft

ober eine Mifdung hieraus 80 Gramm Kavtoffelmehl

1/, Riter Waffer ober 100—120 Gramm Sago ober Gries
80—150 Gramm Suder NRanillenjofe (Seite 9)

Den Fruchtjaft ober dbag Frudtmarf fiiffen und jum Kochen auffeen. Jum
Dicfen falt angerithrtes Kavtoffelmebl, Grief vder Sago in die Fochende
FlitffiaEeit einlaufen laffen. Den dicken Brei in eine Falt ausaefplilte Form
oder Glagichale fiillen. Gut Falt aug dem cleftrifchen Kithljchrant mit
LVanillenfoffe retchen.

Rbabarbergriife

1 Kilo Rhabarber etivad Sitronens ober Apfelfinen:
1/ Qiter Tajfer fdale ober Wanille
etiva 300 Gramm Suder etioa 80 Giramm Karvtoffelmehl

Rbabarber mit Jucker und Waffer gut verfochen und verrlibren. Auf 1 Liter
etiva 80 Gramm falt angeriibries Kartoffelmebl einlaufen und auffochen
laffen. Jn eine falt ausgejpiilte Form ober Glasjchale fiillen und qut gefiiblt
ausg dem elefivifchen Kiblichrant mit falter gefiifiter Milch ober Wanillen-
jofie reichen.
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Otadhelbeergriige

1 Kilo unveife Stadelbeeren etiva 300 Gramm Suder

1/e Qiter MWaffer BVanillenzuder

einige CHloffel MWeifwein oder Waffer etwa 80 Gramm Karvtoffelmen!
Bubereitung tie Rbabarbergriite (Seite 28), fedoch die weich gefochten
Stachelbeeren durch ein Sieb ftreichen.

Gdwedifhe Griige

11/, Kilo Himbeeren 1 Liter MWajjer
oder TFohannisbeeren Suder nady Gefdymad
ober beided gemifdht 250 Gramm Sago

Die Friichte mit Waffer Fochen und den Saft auspreffen. Den Sago unter
feftem Riihren in den Fochenden, gesucferten Fruchtfaft einfaufen und auf-
Fochen laffen. In einer Glagfchale er Falten laffen und gut geEiihlt mit Falter
Milch veichen.

Reig vorbereifen und KRodhen

Reis wdjcht man swifchen den Handen in Whaffer, das man jo lange er=
neuert, bis es Elav bleibt, alfo das dem Neis anbaftende Starfemebl veftlog
mtrnnt iff. Auf einem Sieb [dft man die Korner abtropfen und Eocht fie
in fprudelndem ‘"'*anu. etiva 15 Minuten lang. Ober: man et den vors
beveiteten Meig mit Falter Fliiffigleit auf und GFt thn langfam aufquellen.
Schreibt dag Jhupt nichts anderes vor, GEt man den Reis auf einem Sieb
abtwprm und fhtebt thn auf dem Sieb sum Trocknen in die Bacribhre.
Damit er nicht Elumpia wird und die *wmu gang bletben, wird er mehrmalg
umgejchiittelt. Wenn man den Saft einer halben Iitrone ins fochwafjer
gibt, erhdlt man befonders fehone weifie Korner. So ; subeveiteter Reis ergibt,
vermifcht mit Freiichten, Gemiife, Fletfch I;\[urdminn, ober Salatjofie,
Mayonnaife, Kafefofie, fchmadhafte Gerichte.

Reig mit Frudytjope

250 Gramm Reid Banillenguder .

Sitronenjdyale 34—1 Liter Fruditfaft

80—100 Gramm Suder nady Gefdmad
Den vorbereiteten Reis in den Fochenbden Frudhtfaft einlaufen und ausquellen
laffen. Bucfer nad) Gefhmact sufiigen. In eine Falt ausgefpiilte Form
fitllen, tm eleftrifchen Kiihlfchrant fTeif werden laffen, mit Fruchtfaft veichen.
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Geftiirster Apfelreis

150 Giramm NReid
1/, Siter Mildy
1 Prife Salj

80—100 Glramm Suder nady Gefdmad
sum Weidhbdiinften:
TWajfer und Wein

Sitronenfdiale
sum Vevgteren:
roted Gelee oder Marmelade
nady Belieben Falte MWeinjofe

etwa 50 Gramm Suder

1 abgeviebene Sitvonenfdhale

30 Gramm gerviebene Manbeln

500 Ghramm Aepfel
Den porbeveiteten Neis (Seite 29) mit Milcdh, Salz, Sucker und Sitronen:
fchate, die gefchdlten, Flein gefchnittenen Wepfel mit Waffer, MWein, Jucker
und Sitronenfchale tweich Eochen. In eine Falt ausgefpiilte Form abmwechielnd
Metg und die in einem Sieb abgelaufenen Aepfel fehichten. Jm eleftrifchen
Kibljchrant feft werben laffen. Dann fiirvzen und mit Apfelrweinfaft oder
Ealter Weinfofe veichen.

Apfelfinenreis

Saft und Sdale von 2 Apfelfinen
¢ Liter (2 Taffen) Mildy 3 Blatt Gelatine

1 Prife Salz L/, Riter Kaffeefahne

etmwa 30 Giramm. Suder sum Verzieven: Apfelfinenfdeiben

125 Gramm NReis
9

Den vorbereiteten Reis (Seite 29) in Milch mit Salz, Sucker, Apfeljinen=
faft und dem Abgerviebenen etner Apfelfinenfchale weich Fochen. Dann die
aufgeldfte Gelatine und die Sabne untermijchen. Die Majfe in eine mit
el ausgeftrichene und mit den febr fein gefchnittenen Schnisseln einer Apfelz
finenfchale beftreute Form fiillen. Im eleFtrifchen Kiiblfchrant erftarven
laffen, dann fHirsen und mit gefiiblten Apfelfinenicheiben versieven.

Phirfich- oder Aprifofenreis

50—60 Gramm Suder nady Gefdmad
500 Gramm Pfivfide oder Aprifofen
1 Glas Weifwein

1ie—1/. Qiter Sdlagfahne

200 Gramm NReid
Enapp 4/, Riter Mild
1 Prife Salj

ein nugrofies Stild Butter /g

Den vorbereiteten Reig (Seite 29) in Milch mit Saly, Butter und Sucker
weidh) Fochen, in eine ausgejpiilte Form fiillen und im eleftrifchen Kiihl=
fchrant gqut erfalten laffen. Die balbievten Pfivfiche ober Aprifofen in Wein
mit Sucfer nicht ju weich dinften und ebenfalls Ealt ftellen. Den geftiivsten
Neis mit den Pfivfich= ober Aprifofenhalften belegen und mit Schlagfabne
pergiert anvichten.
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Aprifofenreis

250 Gramm Reid etiwad Sitvonenfdale
3/,—1 Liter Mildy 2 Padden Vanillenjucker
1 nufiqrofied Stiid Butter Aprifofenmarmelabe
1 Prife Saly AWeinfdhaumiohe (Seite 9)

80—100 Gramm Suder nad Gefdmad
Den vorbereiteten NReis (Seite 29) in Milch mit Butter, Salz, Sucker,
Sitronenfjchale und Vanillengucer weich Ffochen und in einer gut ausges
fpiilten Form tm eleftvifchen Kiblfchrant feft werden laffen. Dann fHirzen,
oicE mit Aprifofenmarmelade beftreichen und mit Falter Weinfchaumiofie
reichen.

Grobeerreis
100 Gramm Reid 1/.—1/, Riter Sdlagjahne
1/ Liter IMild 500 Gramm frifdhe, gesuderte ober
1 Prife Salz eingefodite Grdbeeren
Suder nady Gejdhmad 250 Gramm frijde, verrihrte Crdbeeren
1 Padden Vanillenjuder ober Erdbecrmarmelabe
21/, Blatt Gelatine Fruditmartiofe (Seite 8)

Den vorbereiteten NReig (Seite 29) in Milch mit Saly, Vanillenzucker und
Bucter weich Fochen, die aufgeldfte Gelatine unterviibren. Wenn der NReis
laumarmn ift, die fteif gefchlagene Sabne unterzichen. Eine ausgefpiilte Form
mit den abgetropften Friichten auslegen, NReis und verviibrie Erdbeeren
{chichtroetfe einfilillen und tm eleftrifchen Kibljchrant febr fieif mwerden oder
fricven laffen. Dann fHivzen und mit Fruchtmartiofe rveichen.

Gdyofoladenreis

125 Gramm Reis 150 Gramm Sdofolade
1/, Qiter Mildy 1 Prife Saly
etiva 80 Gramm Suder 1/; Riter Sdlagfabhne

2 Piadden Vanillensuder 3 Gimweif
Den vorbereiteten Neis (Seite 29) in die Fochende Milch einlaufen und aus-
quellen lajfen. Die Schofolabde in etwas Sabne weich werden laffen und mit
Sucter und Vanillenzucker unter den heifen Reis mifchen. Dag Eimweif und
die {ibrige Sabne mit dem Schneebefen dick jchlagen und unterheben. In
etner Falt auggefpiilten Fovm im eleftrifchen Kithljchrant feft mwerden laffen.

Reig Trauttmanngdorf

100 Giramm NReis sum Gelee: 1/, Liter Wajfer

1y Riter Mildy Saft einer balben Sitrone

Etiva 50 Gramm Suder 80 Giramm Suder

1 Prife Saly 21/s—3 Blatt Gelatine

1/, Siter Sdlagfahne gediinftetes Obit

3 Blatt Gelatine Kirfchjaft
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fochen. Dann die aufaeldite
ift, Die {teife Sabne untersiehe
faft, Sucter und Gelatine ein

anrichten,

125 Gramm NReid
/s Qiter Mildh

1 Prife Sal
Banillenjuder

Suder nady Gefdymadt
6 Uepfel

etivad TBein

™
B4

Mitvbeteig herftellen und im

Wepfel einfchichten, sulehst der
40 big 50 Minuten bacfen,

bem Eleftroberd auf Stufe 2

Banille:

1 Liter Mildh

3 di_\'ﬁ\'[{‘

80 Gramm Suder

2 Pidden Vanillenjuder
ober 1/y Stange
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laffen und im eleftrifchen Kiil

Den vorbereiteten NRets (Seite 29) in Milch mit Saly und Sucker weich

Gjelatine etnviibren und, wenn er laumwarm
n. Aug etnem Biertel LYiter Waffer, Sitronen=
Gjelee beveiten und in eine ausgeiptilte Form

gieflen. JIm Kiiblfchrant feft mwerden lajfen, dann eine Schicht gut abz
aetvopftes, gedlinftetes OOt und eine Schicht Reid daviibergeben und im
eleftrijchen Kiiblfchrant qut duvchiiehen laffen. Stiivzen und mit Kivjchiaft

Reistorte

2 Egloffel geriebene Miiffe
pder Senumelbrifel

s Miicbeteigboden:

200 Granun Mehl

100 Gramun Butter

50 Gramm Suder

1 Ei

m

sum Befteeihen: Mavmelabde
v vorbereiteten Netd (Seite 29) in Mildhy mit Saly und Jucker weich
fochen, die gefchalten, in Scheiben gefchnittenten Aepfel in wenig Waffer mit
ettvas Sucker und Wein gar dampfen und in einem Sieb abtropfen lafjen.

Siiblfchrant eine balbe Stunde Fibl ftellen.

Dann eine Springform mit dem Miirbeteigboden belegen und bellgeld an:
bacten, geriebene iffe oder Semmelbréfel dartiberftreuen, die abgetropften

1 Neisbrei daviibergeben. Bei mittlerer Hike
pann mit Marmelade beftreichen, austiiblen

slfchrant fteif werden lajfen.

Allgemeines iiber Krems

frems, die Eier enthalten und warm jubereitet werden, erivdrmt man auf

(fonit im 2Wafferbad) unter {tandigem Schla=

aen. Sie diirfen jedoch nicht auffochen, da fonft die Eier gerinnen.

oder Jitronenfrem

ober abgeriebene Ritvonenfdhale

ober Sitronenfaft

3 Cimeifi ju Sdinee

50 Gramm Kartoffelmehl

nady Belieben 1—2 CRIBFfel Arral
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Cigelb und ucker gut fchaumig rvithren, Kavtoffelmehl, Milch und die
Gejdhmactszutaten sugeben, unter feftem Schlagen die Maffe einmal auf-
Eochen laffen, laumwarm den fteifen Cimweififchnee untersichen, nach BVelicben
mit Avval abfchmecten. JIm eleftrifchen Kibfchrant Falt werden [affen.

Banillenfrem (fiir Gpeifen: und Torfenfiiliungen)

Liter Milh 2 gange Eier oder 2—3 Cigelb
Stange BVanille 60 Gramm Mebhl

125 Gramm Suder etmwa 100 Gramm Butter
Die Mildh mit der Vanillenftange sum Kochen bringen. Die Eier ober Gi-

gelb mit Jucker und Mebl verviihren, unter Schlagen in die Milch geben

und einmal aufwallen, dbann unter ftdndigem Schlagen abfiiblen laffen. Die
fchaumig geviibrte Butter unter den Falten Krem riihren.

Gdyofoladenfrem
200 Gramm Suder /s Siter Mildy
3 Cigeld 10 Blatt Gelatine
75 Gramm Kafao 1/ Riter Sdlagfahne

Bucker, Cigelb, Kafao und Mildh verrlibren, auf dem Eleftvoberd auf
Stufe 2 (Jonft im Wafferbad) ju Krem fdhlagen (nicht auffochen lajen?).
Unter ftindigem Sdhlagen abfiiblen lajjen, die aufgeldfte Gielatine dazuz
geben und, wenn die Mafje anféngt fteif su werden, die Schlagfabne unter=
mifchen. Jm eleftrifchen Kiblfchrant Ealt werden laffen, mit Schlagfabhne

anvichten.
Hafelnupfrem
125 Gramm Hafelniiffe 1 Liter Mildy _
200 Gramm Suder 70 Gramm .\'\i‘tl‘[L‘f_f\‘E]lh‘l_\]
1 Padden Banillenguder 1/, Riter Sdlagfabne

Hafelniiffe trocfen in der Pfanne oder der Backrdhre roften, big fie fich
fchélen laffen, dann reiben. Die Milch mit den Hafelntiffen und dem Sucker
etnmal auffocdben laffen. Das in Falter Milch verriibrte Karvtoffelnehl
unterfchlagen. Die Maffe noch einmal auffochen laffen. Den Krem unter
ftandigem Schlagen abfiiblen laffen. Wenn er laumwarm ift, die fteif ge:
fchlagene Sabne untersieben. In Glasfchalen gefiillt im eleFtrifchen Kiibi-
jchrant einige Stunbden falt werden laffen. Mit Niiffen verzieven.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BL

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Raffeefrem

3—4 Eigelb 6 Blatt Gelatine
80 Gramm Suder 2—4 CGiweiff ju Sdnee
/. Liter Mildy nady Belieben 1/, Liter Shlagjahne

Kaffecaufauf aus 40 Gramm Kaffee und /5 Liter Wafjer
Gigelb und Sucker {chaumig viihren, mit dem durchgefeibten Falten Kaffee
und der Milch auf dem CleFtvoherd auf Stufe 2 (fonft im Wajjerbad) abz
fchlagen, big die Maffe einmal auffocht. Unter {tdndigem Sdhlagen abEiiblen
laffen, laumwarm die aufgeldfte Gelatine unterriihren und, wenn bie Maffe
fteif wird, den Ciweifjchnee und die Schlagjabhne unterzichen. Sm eleftrifchen
Kiiblfchrant falt werden laffen und mit Schlagjahne verstert vetchen.

00 Gramm Gartens ober 3 Blatt weife Gelatine
Balberdbeeren 1 Blatt rote Gelatine

0—100 Gramm Suder 1fe Siter Sdlagjahne

Piadden BVanillenjuder

Die gewafchenen Crdbeeven entftielen, duvd) ein Haarjieb ftretchen und den
Bucter zugeben. Die Maffe mit dem Schnecbefen jchaumiq fchlagen, die aufz
geléfte Gelatine unteveiihren und, wenn die Maffe lawmwarm ift, die fteife
Schlagiabne unterziehen. JIm eleftrijchen Kiiblfchrant erftarven laffen und
mit Erdbeeren und Schlagfabne garniert auftragen.

Pfirfichfrem

5
)
5
1

3—4 GigelD ober eingebiinfteten Friidhten
Suder nady Gejdymad 1/, Riter Sdhlagjahne
4 Ggloffel Privjidbret aus frifden 4 frifdye ober eingediinftete Dficfiche

Gigelb, Sucker und den Pfivfichbrei auf dem EleFtroherd auf Stufe 2 (jonft
im Wafferbad) zu Krem fehlagen. Unter frandigem Schlagen abliiblen
(affen. Wenn der Krem laurarm ift, die feife Schlagjabne untersiehen und
die in Fleine Wiirfel gefchnittenen Pfirfiche untermifchen. In eine Glagichale
fiillen und im eleftrifchen Kibpljchrant Falt frellen.

.
Weinfrem

3—4 Cigelb 5 Blatt weiffie Gelatine

80—100 Gramm Suder 4 Ciweiff ju Sdnee

L/, fiter IWeifmein nady Belieben 1/ Liter Sdlagjahne

Saft einer halben Sitvone
Gigeld und Sucker fchaumig vithren, Wein und Gejchmackszutaten gugeben
und abjchmecfen. Die aufgeldite Gelatine unterriibren und, wenn die Spetfe
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anfdngt feft su rerden, den fteif gefchlagenen Eimweififchnee und nach Be-
[teben etiwas Schlagfabne untermifchen. Den Krem mit Schlaglabne vers
stert im eleftrifchen Kibljchrant ftetf mwerben laffen.

Frudhtichnee

250 Gramm frifde, veife Crdbeeren, 2 Giweif ju Sdinee

Himbeeren, Aprifofen ober 50—80 Giramm Suder

eingefochte Preifelbeeren nady Belieben /5 Liter Scdlagiahne
Die Fritchte durch ein Sieb fireichen, mit Cireifffchnee und Sucker fehr
fechaumig feblagen, sulest die fteif aefchlagene Sabne untersichen. Recht qut
gefiiblt aug dem eleftrifchen Kithljchrant veichen.

Obftipeife

1/, Riter Frudtmus von Aepfeln, 1 Gligdhen Rum
Aprifojen, Birnen, 4 Giweig 3u Sdnee
Crdbeeren oder Himbeeren oder 1/, RLiter fiie Sahne
5 Blatt Gelatine Mildhy over BVanillenfofie (Seite 9)
Das Fruchtmus abjchmecken, die aufgeldfie Gelatine untermijchen und den

MRum sugeben, den feften Eiweififchnee ober die ftetfaefchlaqene Sabne erz
Num gugeben, den feften Eiweifjchnee oder die fteifaefchlagene Sabne unterz
steben. Jn einer mit Waffer ausgeipiilten Form tm eleftrifchen Kiiblfchrant
falt jtellen. Dann ftirgen und mit Milch oder Vanillenfofie veichen.

Grobeeripeife

1/a Liter '\EL‘[_‘[\\_\}illlm\‘ 4 ERloffel Marasdino
20 Ghramm Suder 500 Ghramm Gavtens
5 Blatt Gelatine oder. Talberdbeeren
100 Giramm Biskuit Suder nady Gejdymad

Die geldfte Gelatine unter die fteif gefhlagene Sabne rviihren. JIn eine
Gilasfchiiffel abmwedhielnd mit Maraschino getvantte Biskuits, gesuckerte Erd-
beeren und Schlagfabne in mebreren Lagen geben. Mit Erdbeeren und
Sabne verziert im eleftrifchen Kiblfchrant fteif werden laffen.

Obftgelee

1 Liter Saft von Fobannisbeeren, Saft einer Sitvone

Himbeeren, Erdbeeren, Kirfhen, nady Belieben 1/, Liter Weifwein
Stadyelbeeren oder Rhabarber 8—10 Blatt mweifie Gelatine

Suder nady Gefdhmad aum Berzieven: 1/g Liter Slagfabhne

Den Obftfaft mit Sucker, Jitrone und Wein verviibren, abfchmecten und
bie aufaeldite Gelatine untermifchen. Sn eine Glagfchale oder in IWein:
glafer fitlfen, tm eleftrifchen Kiblfchrant fteif werden laffen, mit fteifer
Sblagiabne versiert reichen.
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GCaure Gahnenipeife

Ly Riter jaure Sabne Saft und Sdhale einer halben Sitrone
etiva 250 Gramm Suder 4 Blatt weige Gelatine
1/, Riter Mildy oder voter Obftjaft 4 Blatt rote Gelatine

Sabne und Bucker mit dem Schneebefen ctiva 10 Minuten fdhaumig
fchlagen, Milch oder Obftjaft, Sitronenfaft und dasg abgericbene einer halben
Sitrone gugeben unbd bie aufaeldfte Gelatine unterriibren. Jn eine Glasfchale
gefiillt tm eleftvijchen Kithlfchrant fteif werden laffen.

Brotaufstriche
Rdfebutfer

125 Giramm Butter 150-200 Gramm Hollinderz, Sdiveijers,
Ghefter= ober Moqueforttife
Den gevicbenen Kafe unter die fhaumiq geriibrte Butter mifchen. Dann
abjchmecten und tm eleftrifchen Kiblfchrant erfalten laffen.

Krduferbutfer
125 Gramm DButter wenig Sitronenmeliffe
Saly ober geviebener KrduterFife

feingemwiegte Kriuter wie: Sdnittlaud), Peterfilie, Dill, Borvetfd
Die gewajchenen, fein gemwiegten Krduter oder den geriebenen Krduterfdfe
durdy ein Sieb ftreichen, unter die fchaumiq gerviibrte Butter mifchen und
im eleftrifhen Kibljchrant falt werden laffen.

Meerrettichbutter

125 Gramm Butter 60—80 Giramm fehr fein geviebener
‘.‘H\‘\‘l‘l‘l‘![!‘d}
Die {chaumig geriihrte Butter mit geviebenem Meervettich abfchmecten. Jm
eleftrifchen Kiblfchrant ecfalten laffen.

Nupbutter

125 Gramm Butter 50 Gramm Hajelniiffe
Die Hafelndffe viften, die Haut entfernen. NMun fein veiben und unter die
fhaumig gerfibrte Butter mifchen. Darvaus eine Nolle formen und im
eleftrifchen Kiiblfchrant feft werden laffen. In diinne Schetben gefchnitten
sioifchen Salzfels gelegt su Tee veichen.
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Gardellenbutter
125 '(*'.imnnu_“l‘ﬂumr 1—2 hartgetodyte Cigelb
50 Gramm Sarbellen
Die {chaumig geriihrte Butter mit den fein gewiegten und durdh ein Sieb
geftrichenen Sardellen und dem Eigeld mifchen. Jm clebtrifchen Kiiblfchrant
ecrfalten laffen.

Genfbutter

125 Gramm Butter Sali

Senf nady Gefdhmadt
Die {dhaumig geriihrte Butter mit Senf und Saly abfhmecken, Sm élek-
trifchen Kiblchrant feft mwerden laffen.

Tomatenbutter

125 Gramm Butter 50—80 Gramm dides Tomatenmark
Die fchaumig geriihrte Butter mit dem Tomatenmarf abfchmecken. Jm
eleftrifchen Kithlfchrant feft mwerden lajfen.

Bunte Bufter

125 Gramm Butter 60 Gramm gefodite Sunge,
20 Gramm Sardellen ESdyinfen oder Bratenvefte
ober Senf mit gewiegter Peterfilie 1 Teeldffel Kapern

1—2 Bartgefodite Eigelh Salj

1—2 Gewiirzgurten Sitronenjaft

Die fein gemwiegten Sarbdellen und die Eigelb durch ein Sieb ftreichen. Die
Gurfen und dag Fleifch in febr feine Wiirfel fchnetden. Alle Sutaten unter
die fchaumig geriibrte Butter mifchen und gut abjchmedfen. Sn eine aus:
gehoblte Weifibrotftange fitllen und im elefvifchen Kiihl{chrant einige
Stunden feft werden laffen. In feine Scheiben aefchnitten auftragen.

Rdfelchichtichnitten

2 Sdeiben Dumpernidel Butter jum Beftreichen
2 Sdyeiben Aeifbrot Rviduterbutter (Seite 36) oder Kife
2 Sdeiben Sdyarg: oder Graubrot Rabdiedcden

Die Brotfcheiben mit Butter, dann dick mit Krduterbutter beftrichen ober
mit Kdfe belegt aufeinanderfhichten und einige Stunden befchivert im elef-
trifchen Kitblichrant falt ftellen. Dann in langliche vievecige oder dreiectie
Sdhnitten gevtetlen und mit Radieschen rveichen,
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Kihle Mischgetranke

Unter Qimonade verftand man meift ein Mijchgetrant mit Jitvones oder
Himbeergefchmact. Heute fennt man Mijchgetrante vielfaltiger Gefchmacts:
richtung mit und obne Alfobol.

ML diefe Gietrante erflitlen thren Swect jedoch nur, wenn fie vecht Eiihl find.
Hervorvagende Dienfte leiftet audh bier der eleftvifche Kithljchrant. Alle Ju-
taten, die wir ju Crfrifchungdgetrdnten verfvenden, werden im Kiibljchrant
Balt geftellt. 3ur Kiblhaltung der Getrdanfe beveiten wir aug Leitungsdmaijfer
in Eigjchalen appetitliche und Feimjreie Cigmtirfel, die auch in Kvanfheits:
fallen hervorragende Dienfte letften.

Gisgefiiblte Getvdanfe follen tmmer in Fleinen Schliicchen oder durch den
Strobbalm getrunfen werden. Die durfiftillende WivFung ift fo am qrdften.
Kindern und Kranfen will im Sommer reine Milch nicht recht fchmecken.
Als Milch=Mifchgetrant bereitet wird jie ju einem begebrien Crfrifchungs:
getrdant, dag durch Beigabe eines frifchen Eigelbs bejonders nabrhaft wird
Hervorvagend fdhmectt auch fehaumig gejchlagene Sauermilch mit etivas
Bitronenfaft.

Suberettung der Milch=Mifchaetrdnfe:

Die Milch wird mit dem Schneebefen titchtiq aefchlagen und der Fruchtfaft
unter ftetem Schlagen langfam sugegeben, damit die Milch nicht gerinnt,
Riible Mifchgetvante rveicht man in hohen Limonadengldgern, die man vorz
ber mit Eisotivieln gefiihlt bat, und qibt Kefg, Miivbeteigplipchen oder bez
legte Brotfchnitten dagut.

Kiihle Friidhfegefrdnfe
Auggezeichnete durftftillende Wirfung Haben Eiihle Friichtegetrante, die man
aus dem Saft frifcher Friichte und Waffer oder Selter (Foblenjdurehaltiges
Waffer) berftellt, €g eignen fich hievsu alle fafthaltigen Friichte, 3. B.:
Apfelfinen, Crdbeeren, Himbeeren, Kirfchen, Pompelmufen (Grape fruit),
Weintrauben, Sitronen.
Fubereitung:
Die Friichte auspreffen, den Saft nach Belieben zucern und mit im elef=
trifchen Kiiblfchrant falt geftelltem Waffer auffiillen. Cinige Ciswiirfel us
geben.

Cig-Mifchgefranfe

urftitillende Gietrdnfe erbdlt man audh, wenn man an Stelle des Frucht-
aftes Speifeeis verrendet, das man mit qut ackibltem foblenjaurebaltigem

oy "‘7
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Waffer (aus Flajhe oder Syphon) vervibrt. Cinige frifhe Friichte Fann
man des Aromas wegen zugeben.

Borfchldge fiir Mifchungen:

Banilleneis — Cydbeeren — Selter
LVanilleneis — Sauerfivichen — Selter
Vanilleneis — Ananas Selter
Vanilleneis — Kaffee Selter
Sitroneneis — Eedbeeren Selter
Grobeereis — CGrbbeeven — Selter

Srudhtfaft mit Friichten
Srifche gekiiblte gegucterte Friichte — je nach der Jabreszeit — in ein Glag
geben und mit unverdiinntem eisgefiihltem Fruchtfaft auffiillen.
LVorjchlage fitr Mifchungen:

Erdbeeren — Apfelfinenfaft
Jobannigbeeren — SHimbeerfaft
Himbeeren Kirfchiaft

Apfeltrant

500 Gramm fauerlidhe Aepfel 1o Riter IWeifimein

50—80 Gramm Suder nadh Gefdmad 1 ERlEffel Ritvonenfaft

/s Riter MWajfer
Die gewafchenen Aepfel von Stiel und Bliite befreien, Flein fehneiden, in
Waffer mit Sucer weich Fochen und erfalten laffen. Den Saft durch ein
Sieb laufen laffer, Wein und Sitronenfaft jugeben. Gut gefiiblt ausg dem
eleftrijchen Kiibljchrant mit Eisftiicdhen veichen.

Bananentrant
3—4 Bananen Saft von 1—2 RKitronen
Sucfer nady Gefdymadt 1—2 Egloffel Rum

Die gefehdlten, gerfchnittenen Bananen mit dem Sucfer und Sitronenjaft in
enig Wajfer auffochen, durch ein Sieb ftreichen und abFithlen laffen.
Recht Ealt mit Rum vermifcht mit CisfticEchen aus dem eleftvifchen Kithl=z
fchrant veichen.

Pfefferminglimonade

1 Liter MWaffer Saft von 2 Sitronen
Plefferminge ¢tivas abgeviebene Sitronenfdhale
etiva 125 Gramm Suder Saft von 1—2 Apfelfinen
39
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Pleffermingtee berftellen, abjeithben und auf Eig ftellen. Den Jucker, den
Sitronenz und Apfelfinenfaft und dasg Wbgeriebene der Iitronenfchale 3u-
fitgen. Mt EisfhicEchen vetchen.

Geeiffer KRaffee

 Liter febr ftacfer Kaffee etoa 50 Gramm Suder nady Gefdmad
3y Taffe MWaffer Sdblagfahne

Den Sucker in dem Waffer auffochen, Kaffee juaiefen, falt ftellen. Sum
Unrichten in bobe Gildjer fiillen, einige Cisfhiickchen zugeben und Schlagz
fabne aufiprisen.

Gierfaffee
1 '\ii_d,rlb 1/ "r\:L_' ftavfer Kaffee
20 Gramm Suder 1 Giliffel Kognak
1 Ggldffel IBajfer
Dag Cigeld mit Sucker und dem Waffer fehaumia fchlagen, nach und nach
den eiggefiiblten Kaffee zugeben, julest den gefiiblten Kognaf unterriibren.

Geeifter Kafao

Enapp 1/, Riter TWafjer einige CRloffel Waffer jum Anciifiren
Suder nad Gefdmad 1 Piadden Vanillenuder
2 Giloffel Kafao gefiite Sdlagiahne

Den falt angervithrien Kafao und den Vanillenjucfer in dag Fochende, ge:
sucferte Waffer geben, auffochen laffen, dann Ealt ftellen. Den qut gefiiblten
Kafao in bobe Gldfer fiillen, einige CisfticEchen hineingeben und etiwag qes
jiigte Schlagfabne aufjprien.

Mildhy mit Friichten

g Riter Mildy 125 Gramm frifde Crdbeeren,

etma 30 Gramm Suder Himbeeren oder Aprifofen
Die durch ein Sieb geftrichenen Friichte mit dem Sucker und der tiefqes
Biblten Milch mifchen. Im eleftrifchen Kitblfchrant Falt ftellen.

C\'i

Ralter Punich

iter MWaffer Npfelfinen in Acdteln

1 ¥ 4

3 Gramm feiner Simt 1 Ananad in feinen Sdeiben
1 Stiiddien BVanille 1 Flajde Rotmwein

250 Ghramm TWicfeljuder (auf Sitvone 3/, Flafde Avral

abreiben); Saft von 4 Sitvonen 1 Flafde Seft

Waffer mit 3imt, Vanille und Sucfer auffochen, dann das Glemwiiry Herauss
nehmen. Den Iitvonenfaft, dle pfelfinenachtel und die nanas iuaechen
r .
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und gut falt ftellen. Sodann den im elefivifchen Kiihlfchrant geBiiblten
Rbeinwein und Avval, sulepst den Seft sugiefien.

Ralte Cnte

Sdyale von 2 Sitronen 2 Flafden Mofel=
1 §lajde Selt ober Mheinwein

Die hauchdiinn gejehdlte Sitvonenfchale einige Minuten in den Wein hangen.
Dann entfernen und den Seft jugiefen. Gefdf in Eigmiirfel pacten.

Rbeinifcher Mifchfrug

Etmwa 10 Stiidden Wiicfeluder 1 fleined Gilas Burqunder

Saft einer Heinen Sitrone 2 FKlajden Selter

1 Flajde Beifwein
Den Sucker im Jitronenfaft aufléfen laffen, dann in die im elefreifchen
Kibljchrant gut gefiiblten Getranfe geben. Mit Cigrwiivfeln veichen.

Botwlen

&lie feftliche Stunden dag rechte Getrant ift die Borle. Eine gqute Bowle
su brauen mwill verftanden fein. Hier einige Winfe: Man verivende nie minz
dertertige MWeine, Sie find meift die Urfache von Kopfichmersen, die die
Crinnerung an ecinen frob verlebten Abend triiben. Gute, leichte Mofel-

foeine, frifche Fradte oder Krduter und befonders bei Verfvendung von
Sruchtfonferven — mwenig Bucfer geben immer eine gute Bomwle. Jum

Siiffen verwendet man am beften in Stiicke gefehlagenen Hutsucker oder
in wenig Waffer gelbften, abgefchdumten Jucker. Die Verwendung von
Streugucfer vermeide man tunlichft, da ev die BVowle triibt. Bejonders
pricfelnd fchmectt die Borwle, wenn man eine Flafche Seft (auch Apfelfeft)
sugibt. Alle Jutaten miiffen gut gefiihlt fein. Das Bowlengefdf frelle man
in Cigmwiitfel, auch gebe man, damit die BVowle fchon EihI bleibt, einige
Cigiirfel zu.

Anfesen der Boiwle:

Sriichte, Krvduter oder Gefchmactszutaten Elein fehneiden und uctern ( jonit
nach Rezept bebandeln). Dann mit etwas Wein dibergiefen und jugedeckt
im eleftrijchen Kiihlfchrant einige Stunden ichen laffen. Den fiir die Bowle
beftimmten MWein und Seft im Kiiblfchranf gut Fiblen und Fury vor dem
Nufteagen hingugieBen. 3u febr ausgesogene Friichte durch Frifche erfessen.
Gismiirfel zugeben.
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Bowle fiir 6 Perfonen (Grundrezept)

500 Gramm Friidte 2—3 Flajden Mojelwein
Suder nady Gefdymad 1 Flafde Seft

3/, Liter Waifer (Eis) ober 1 Flajde Selter
Subereitung fiehe Seite 41.

AUnanagbotvle
Grundrejept (fiehe oben) 1 Glas Mabeiva
eine halbe frifdhe Ananas nady Belieben
ober 1 Kilo Biidfenananas 1/, Flajde Motwein

Die frifthe Ananas fchdlen und in Fleine Stiicke gefehnitten mit Suckers
[Bjung und einem Glag Madeira begofjen 24 Stunden sugedectt 3ieben
laffen. Obder: Die Scheiben der Biichjenananas zerfleinern und einige
Stunden vor dem Gebrauch mit etiwas Wein und dem Fruchtfaft ziehen
laffen. Bor dem Reichen den {ibrigen gut falten Wein und Seft sugeben.

Apfelfinenbotwle
2—3 Apfelfinen 1/s Flafde Selter
2—21/; Flafden IMojel Suder nady Gefdmad

Die gefchdlten Apfelfinen in feine Scheiben fhneiden, den auf einer Apfel=
fine abgeriebenen Sucter jugeben. Dag gange falt ftellen, bis fich der Sucker
geldft bat. Dann die im eleftrifchen Kitblfchrant Falt geftellten Gietrdnfe
ugiefen. Mit Ciswiirfeln rveichen.

GCrdbeerbotvle

Sutaten wie Grunbdrezept 500 Giramm frifche TWaldberdbeeren
Die Walderdbeeren mit ucfer(Bjung libergiefien und gut suaedectt im elef:
trifchen Kiiblchrant ziehen lafjen. Die Bowle mit einer Flafche Wein an-
feen, vor dem Reichen den iibrigen gut gefiihlten Wein und Seft sugeben.

Prirfidhbotvle

Sutaten wie Grundrejept 500 Gramm frifdhe Dficjide

NRheinz oder Mofelwein
Die Pfirfiche abziehen und dag unmittelbar am Kern fisende Fleifch ent:
fernen. Sodann die Friichte Flein fchneiden, mit Jucferldfung iibergiefien
und mit MWein bedeckt 6 big 12 Stunben jugedecft im eleftrifchen Kiihl=
fchrant zieben laffen. Bor dem Reichen den tibrigen qut Falten Wein und
Seft zufligen.
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Quillerpfirfich
Srifdhe, fbone Dfirfide (e Glas 1 Etiid)
Seft
Die gewafdhenen und gut gefiihlten Pfivfiche mit einer Gabel oder einem
Holsitabchen mebrfach einftechen, in Hobe, mdglich{t breite Gldfer geben
und mit gut gefiihltem Seft iibergiefien.

Waldmeifferbotvle
Sutaten wie Grundreept 2 Handooll Waldmeifter
(Seite 42) wenig Apfelfinenichalen

Gang fungen Waldmeifter forgfdltig ausfuchen, von Stielen und den un=
teren Bldttern befreien und etwas welf werden laffen. Mit wenig Sucker
und dem gut gefiihlten Wein anfesen. Schon nach einigen Minuten das
fraut herausnehmen. BVor dem Eingiefien den Seft sufiigen. Die Beigabe
von wenig feingefchdlten Apfelfinenjchalen verfeinert den Giefchmact.

Godftail

Cocttails find eisgefiiblte, alfoholijche Mifchgetranfe amerifanifchen U=
fprungs. Sie baben fich ihren Wobhlgefchmacks mwegen die gange Welt er-
obert. Unzdblige MoglichEeiten fiir Mifchungen qibt es. Ein felbfterfun=
denes Cocttail=NMezept wird ebenfo dngftlich gebiitet wie manche im Famiz
lienbefify befindlichen Backrezepte.

Cine Fleine Sammiung Schndpfe und Lifére muf allerdings vorhanden
fein. Weinbrand, Gin, Whisky, italienifcher Wermut, Rum, Angoftura
bitter und Orange bitter diirfen ebenforventg feblen mwie qut gefithite Selter.
An Gefchmactszutaten finden Sitvone, Apfelfine, Dlive, Kirjche, Musfatnuf
u. & und JucterlBjung Vermwendung. Sum Mifchen braudst man nicht uns
bedingt etnen Mifchbecher, er fann durch ein hobes Glag und einen lang=
fticligen L8ffel erfest werden. Ein Lfdrglas als Maf, cine Jitronenpreffe,
ein Sieb, ein Fleines Reibeifen und Flein gefchlagene Cismwiirfel aus dem
elefvifchen Kiihlfchrant find unentbebrliche Hilfsmittel.

Bubereitung: Einige Eisftiickchen in den Mifchbecher geben, die qut ges
Eiiblten Butaten nach Negept sugeben. Alles tiichtig umriibren oder jchiitteln,

Brandy Codtail

1/ Glas Mabdeiva 5 Tropfen Angoftura
/s ®las TWeinbrand Sitronenjdale
einige Tropfen Sudermajfer
Ulles gut mifchen, {iber das Glas die Ritronenichale auspreffen.

43

LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BADISCHE

Raffee Codftail

1 Teeldffel Suder 1/, ®lag Weinbrand
1 frijdes Gigelb 1 Sdup Curagao
1/, Glas Portwein etiwas geviebene Mustatnuf

Alles gqut mifchen.

Tip-Top Cocftail
3y Glag Wermut 4 Tropfen Angoftura
/s ®las Benediftiner
Alles qut mifchen.

Garten Codtail

2 Sduf Guracao /s Gilag ttalienijder Termut
1/y Gilad Gin

Nlles qut mifchen.

Tany Codtail

1/ Glas Gin 1 Glag Brandy
5 Aermut

Alles gut mifchen.

Cobbler

Der Cobbler ift ein alfobolifhes, mit Friichten garnievtes Mifchaetrdnt.
3um Garnieren vermwendet man in Scheiben ober Wiirfel gefchnittene Wepfel,
Birnen, Ananas, Kivjchen, Pficfiche, Upfelfinen u.a. Da dag Dbt mitges
geffen wird, veicht man dagu aufier einem Strobbalm einen Limonadenldffel.
Suberetfung: In ein hohes Kelchalas zu dret BVievtel zerfleinertes Eis fiillen,
dann bie Sutaten dagugeben, den Inbalt gut mit dem Loffel verriibren und
bie Fritchte dartibergarnieren.

Konigs-Cobbler

Cinige Cisftiidden 1 Teelvffel Weinbrand
1 Teelsffel Marasdyino 1 MWeinglag Bordeauy
1 Teeldffel Curacao etivas Seft

1 Teelvffel Benediftiner verfhiebene Friidhte

Alles gut verrithren, mit den Fulichten garnieven,
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GChampagner:Cobbler

/s GRlbffel feiner Sucer s Glarnieren:

wenig Angoftura Apfeljinenfdieiben,

Sekt Ananaswiivfel, DPrivfidoiicfel,
Cisftitdden Kivfdhen

leber dag €is einen Schufi Angoftura geben, mit Seft auffiillen, gut
mifchen. Die Friichte dariiber garnieren und mit feinem Sucfer beftreuen,

Slip
Slip tft ein Schaumgetrdnf, dag unter BVerwendung von Eigelb hergeftellt
wird. Man fillt den Mifchbecher zundchit ein Drittel mit Cigftickchen, gibt
Cigelb, Sucferldjung und die iibrigen Sutaten Hingu und {chitttelt nun das
Getrdant, bis es fchdumt. Der Flip wird in einem Becheralas mit daviiber
geviebenem Musfat geveicht.

Portweinflip
Cisftidden 1 Sduf Cordial Medoc
1 Cigelb 1y Beder Portwein
2 Teeldffel SuderlBjung geviebene TMusfatnuf
1 Sdufp Weinbrand
Subereitung fiehe oben.
Siss

3u Fizy wird faft timmer dag Eimweif, feltener das Cigelb vermwendet. Man
fiillt den Mifchbecher ur Halfte mit Eisfhickchen und gibt dann Eireif,
SucterBfung und die fibrigen Sutaten hingu. Dag Getvanf muf febr qut
gefchtittelt foerden und mwird durdh ein Sieb tn ein breites Kelchalas gegofjen.
Dag Glas wird mit Selter aufgefitllt und fofort gereicht, mweil fonft der
Schaum leicht jufammenfdllt, wodurch der Fizz an Anfeben verliert.

Sinfizs

1 Eiweif 1 Gilag Gin
1 Teeldffel Suderlijung Selter
Saft einer halben Sitrone 1 Sdwuf Borbeauy

Gireify, Sucfer, Jitrone, Gin gut mit Eig {chittteln, durch ein Sieb in ein
Glag giefen, mit Selter auffiillen, obenauf vorfichtia ein wenig Bordeaur
aeben (Joll fich nicht vermifchen!)
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Gruffa

Siiv diefes Getrdnf wird dag Cocttailglas von innen mit Sitronenfaft ein=
gevieben und in Pudersucer getaucht, wodurch es eine Sucterfrufte erbdlt.
JIn diefes fo vorbeveitete Gilag wird der gemifchte Cocktail vorfichtiq einz
qefiillt

Gefrorenes

KRlares Cig

flave Eigmwiirfel aus dem elefrrifchen Kiiblfechranf verrvendet man e
Bereitung vor Speifeeis, jur Kiihlung von Wein, Bier und Bowle, 3u
Cririjchungsgetranfen aller Art und jur Kithlhattung von Salaten, Fifchen
ufro. 3um Garnieren verwendet man vielfach auch

gefarbte Cigmwiivrfel. Diefe erbdlt man durch Beimifchen von roter
oder griiner Juckerfarbe oder von farbigen Fruchtjdften unter das Waffer
in der Gjefrierichale des eleftrijchen Kiiblfchrankes.

Garnierte Ciswiirfel. Man fitllt die Facher bder Gefrierfchale zur
Hilfte mit Waffer und (Gft es gefrieven. Nun leat man als NVerzieruna
Biertelicheiben Sitvone, Fandierte Friichte, Maragdhinofivichen, Fanbdierte
Beildyen, einige Beeven ober Bliiten in die Fdcher, Idft fie mit eintgen
Lropfen Waffer anfrieven, fitllt dann mit Wafjer auf und [afit gefrieven.
Cigbldcte bevorjugt man 3um Wnrichten von Butter, Hervingsfilets u. dal.
Man ftellt fie in der Gefrierfechale obne CGinfas ber. Wuch bier Fonnen um
Garnieren Blumen oder Friichte eingefroven werden. Garnierte Gishldcke
verwendet man auch jum Cinlegen in Limonadenz und Bowlengefdie.

Opeifeeis

Hevftellungim Kahlfchrant

Man gibt die Majfe in die Gefrierichale des Kithlfchranfes und (afit jie in
den Fachern der Kithlfchlange oder unmittelbar unter ihr lanajam gefrieven.
Durd) langfames Feftwerden wird die Bildung von Eigbriftallen vermieden.
Auch die Beimifchung von Gelatine (bis 2 Blatt auf einen balben Liter
Mafjfe) verbindert s frarke Rrtftallbildung. Schlagfabneeis und Halb-
gefrovenes eignen fich 3ur Herftellung im Kiibl [fchrant befonders. Giefrovene
Shlagjabne verwendet man mit Vorliche ju fiifen, warmen Nachipeifen
und su Kuchen.
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Cismifchungen, die Sfteres Umriihren erfordern, laffen fich beffer in der
Gefriermafchine herftellen.

Hevftellung in der Gefriermafchine

Dasg fiiv die Kdltemifchung erforderliche NRobets liefert der eleftrifche Kiihl-

fdhrant. Man (GGt die Gefrierfchalen mehrmals gefrieren und berahrt die
fertigen Giswiivfel unmittelbar unter der Kitblichlange auf. Wlle Teile der
Gefriermafchine find vor Gebrauch su veinigen. Nun fiillt man die Maffe
in die Biichje und fest diefe ein. Um die Giefrierbiichfe gibt man die Kalte-
mifchung (abwechielnd 3 bis 4 Taffen serfleinertes €is und 1 Taffe Vieh-
falz). Man drebt nun, big die Maffe Fremartig wird, fiillt fteifen Cirveifi-
{chnee oder Schlagfabne zu und drebt dann mweiter, bis fich feftes Speifecis
gebildet hat. Beim Deffnen der Gefrievbiichfe achte man davauf, daff Fein
Salzmwajfer eindringt. Ift das Cig feft, entfernt man den Riibrer und
verjchliefit den Decel mit einem Kovfen oder fiillt dag Gis in eine Giefriers
form. Dag Cis qewinnt an Woblgefchmact, wenn es nun noch einige Seft
in der Kdltemifchung ftehen bleibt (, veift’).

AUnrichten von Gpeifecis

3um Stiirzen taudt man Blichje, Form oder Schale Fury in beifes Waffer
und ftlitzt dann auf eine Glasplatte oder in eine Glagjchale. Nun garniert
man  mit Schlagfabne, Friichten, Waffeln u, ogl. Auch fann das Cig
portionsiweife in Bechern angerichtet werden. Jn den Becher gibt man erft
gut gekiiplte Frichte und einen Schuf Maraschine oder Rum und frillt
nun dag €is ein, dbag man mit Schlagfabne versiert.

GCabhneneis (Grundrezept)

/4 Liter Sdhlagfahne oder Sultaninen
30 Gramm Suder ober in Mum getvinfte Britchen
etmwas Banillenjucder oder Kuchenrefte

oder 60 Gramm aufgelifte Sdofolabe
Glefdhmadsutaten: oder 60 Gramm grob gebadte gebrannte
3—4 CRliffel Arvaf Manbdeln
oder 3—4 CRloffel Kaffecertratt ober 60 Giramm jevfleinerte Fanbierte
oder 3—4 ERloffel Frudtiaft Friidte
oder 3—4 CRliffel Frudtmart ober in Wirfel gefdnittene Ananas
oder wiirfelig gefdnittenes Sitronat ober Saft von 2 Ritronen

Die Gefchmacksiutaten mit Wajfer verviihren und unter die febr feft aez
fchlagene Sabne mifchen. Nun die Maffe in die Gefrierfchale fiillen und
5 bis 6 Stunden im eleftrifchen SKiiblchrant frieven laffen.
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Gefrorene Friichte mit Sdylagiahne

250—375 Gr. Friidbte wie Crdbeeren, 50—100 Gramm Suder nad Gefdmad
1
1
1

Himbeeren, Brombeeren, Plivfiche, —1/s Liter Sdlagjahne

Apritofen, Ananas oder Melone 2 Blatt Gelatine
Die Friichte zerdriicen oder fein {hneiden, mit Jucker abjdhmecten und mit
der febr fteifen Sabne mifchen. Dann die aufgeldfte Gelatine ugeben. V
Beim Gefrieven in der Gefrierfchale mehrmals gut durchriibren. (Bet Ber=
wending eingemachter Friichte Sucker weglaffen!)

Pumpernidel:Halbgefrorenes

60 Gramm Suder 2 geriebene Smiebide
3 Eplifrel Mildy 1/, Liter Schlagfahne
60 Gramm geriebener Pumpernidel 2 GhloFFel Rum

Den Sucker in der lauwarmen Mildy aufléfen. Dann erfalten lajjen. Alle
Jutaten unter die recht fteif gefchlagene Sabhne mifchen und in der Gefrier=
fchale frieven laffen.

Raramel-Halbgefrorenes

150 Gramm Suder —3 Eigelb

3—4 Cploffel Wajfer Blatt Gelatine

1/, Qiter Mild 1/, Ziter Sdlagjahne

Den Sucker 3u Karvamel braunen, das heiffe Waffer zugeben. Wenn fich
alles gut aeldft bat, bie warme Mild) langfam gugieen. An die verquirlten
mit wenig Milch vervithrten Cigelb langfam die erfaltete Kavamelflijfiglett
atefilen. JMun unter beftandigem Schlagen jum Kochen Ffommen laffen.
Dann die aufgeldfte Gelatine ufiigen und, wenn die Majfe etivag abge=
Fiiblt ift, die Schlagfabne unterheben. JIn der Gefrierfchale im Kiihljchrant

(S8 ]

gefrieven laffen. s
Firft Piidler-Cig
/g Siter Schlagjahne 2—3 Gfliffel Himbeerfaft
50 Giramm Suder und vote Speifefarbe
2—3 Gglbffel Maraddyino 50 Giramm Sdotolade

Gin Drittel der Sabne mit 2 big 3 ERlBffeln Maradchino wiirgen, ein
Drittel mit votem Saft und rvoter Speifefarbe farben und ein Drittel mit
aufgeldfter Schofolade mifchen. In der Gefrierfchale erft die braune Majfe
gefrieren laffen, dann daviiber die rote und fchlieflich die rweife.
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Gebéack
Oerbdftete Weipbrotiheiben (Toaff)

3u Toaft eignen fidh am beften Weifibrote, die in einer Kaftenform qez
bacten find. Loaft foll maglichft frifeh subeveitet und vecht heiff su Tifeh qe-
geben werden. Man veicht ihn gum FrithftiicE, 3u Tee und su Falten Abend-
platten.

Bubereitung:

Sentimeterdice Weifibrotfcheiben mit dem cleftrijchen Brotréfter auf beiden
Seiten goldbraun viften. Sofort in ein Mundtuch einfchlagen, damit fie
nicht Ealt werden.

Gdyter Bldtterteig
3u echtem Bldtterteig verrwende man gut trocfenes, fein gefiebtes Mehl
und im eleftrijchen Kiiplichrant feft gewordene Butter. Den Teig beveitet
man am beften an einem Fiblen Ort auf einer Marmorplatte. Vor dem
Backen ift es vatfam, dag Backblech mit dem ausgeftochenen Bldtterteiq
etiva 25 Minuten tm Kiiblfchrant Falt s fellen.
Bubereitung:

jum Teig: 50 Gramm Butter
250 Giramm Mehl sum Einfdlagen:
/g Liter Faltes TWaffer 200 Gramm DButter

Das Mehl auf eine Platte geben. Das Waffer und 50 Gramm serpfliictte,
gekiiblte Butter in eine Grube in das Mehl geben und alle Sutaten mifchen.
Den Telg gut durchEneten big er beim Jichen nicht mebr abreift. Dann
mit einem leicht mit Meh! beftdubten Rollholz vechtectig etiva 1 Sentimeter
dick ausrollen. 200 Gramm Falte Butter langlich und flach driicken und
auf die Teigplatte legen. Den iiberftehenden Teiqrand sur Mitte fiber die
Butter fhlagen und mit dem NRollhols gut andriicken. Ctiva 10 Minuten
im Kiblfchrant falt ftellen, dann vorfichtig 1 Bentimeter dick ausrollen,
foobet man das NRollholz nur in einer Richtung bewegt. MNun dreifach 3uz
fammenjchlagen, ausrollen, dasjelbe wiederholen und widerum (20 bis
30 Minuten) tm Kiihlichrant Falt ftellen. Diefen LVorgang (die fogenannte
Doppeltour) ziwei= big dreimal wiederholen. Schlieplich ausrollen und die
govmen ausftechen. Auf dem Blech vor dem Backen im Kiblfechrant qut
purchEiiblen flaffen.

Die Bleche mit etwas Wafjfer begoffen im Eleftroherd bei Oberbite 3 und
Unterbie 3 abbacfen.
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Falfcher oder Quarf-Bldtterteig

250 Gramm Mehl 250 @ramm frifder, trodener Quark

250 Gramm Butter odber Margarine Saly ober Suder je nady Gebadart
Das Mebl ficben und zu einem Krans ausgeinanderzichen. Im eleftrifchen
RKiiblfchrant gefiihlten Quarf und Butter in Stiickchen erpfliicEt in Die
Mitte oo .\') > 4 2117 ( 5 T o1 svavhette T T o1 a1 5
Mitte geben. Alles zu einem glatten Teig vevarbetten. Len Leig emnges
fehlagen oder gugedeckt {iber Nacht im Kiiblichrant ruben lafjen. Am ndch=
ften Tag zreiz big dretmal diinn ausrollen und fibereinanderfchlagen. Bor
pem Abbacfen im Kiblfchrant etiwa 1 Stunde purchFiiblen laffen.
Berendung s Paftetchen, Fleurons, Kaffeegebdct, sum Einbiillen von
Wiirftchen ufjiv.

Miirbeteig

Miivbeteig muf an einem Eiblen Ort aus tief gefiiblten Jutaten bereitet
werden. Man verarbeite ihn fchnell, da er durch su langes Kneten hart wird.
Nach dem Kneten muf er etwa eine halbe Stunde im eleftrifchen Kithlfchrant
burchfiihlen. Miirbeteig verwendet man ju Tortenbdden, Kleingebdct ujw.

Subereitung:

250 Gramm Mehl 150 Gramm Butter

70 Gramm Suder 1 Prife Saly

1 @i ober 2 Cigelb
Yuf einem Brett ober in einer Schiiffel im gefiebten Mehl eine Mulbde
bilben. @ und Sucker in der Mulde mit etwas Mehl gut verichlagen, dann
bie gefiihlte Butter in Stiickchen dazufiigen. Nun etwag Mebl dariiber=
aeben und unterfneten. Nach und nach das Mehl vom Rand her gut unters
Eneten. Aug dem Kithlfchrant meiterverarbeiten. Im Eleftroherd bei Obers
bige 3 und Unterbifie 3 abbacken.

Qdfegebad

250 Gramm Mebhl 250 Gramm geriebener Schweizer Kiife
250 Gramm Butter oder Margarine sum Beftreidhen: 1 Eigelb

Yus den Sutaten Miirbeteig herftellen (fiehe oben) und m eleBtrifchen
RKitblfchrant falt werden laffen. Dann aug dem diinn auggeroliten Teig
runde oder rechtectige Formen ausftechen und auf einem Blech im Kiibl
febrant 20 bis 30 Minuten durchfiihlen laffen. Dann mit Eigelb beftreichen
und im Cleftroherd bei Oberhifie 3 und Unterhife 3 hellgelb backen.
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$:Formen
250 Giramm Butter 3?5 Gramm Mehl
5 Gramm Suder 1 Paddien BVanillenjuder
Nus ‘wn Sutaten Miirbeteig herftellen (fiche Seite 50). Mit der \Bmf]pnbc
Ringe oder S:Formen auf ein Blech fehien, diefe etwa eine Halbe big eine
Stunde im Kiibljchrant Falt wthn und dann im Cleftroherd bei Oberhife 3
und Unterhige 3 abbacten. Nach Belieben in Vanillengucker wdlzen,

Mafronen
3 Ciweif 250 Gramm Niiffe, Mandeln
250 Gramm Suder oder Kofosnufy

Dag im Kihlfchrant gefiihlte Cireif fehr fteif {chlagen, Sucker untermifchen,
eine halbe Stunbde riihren, dann die gemahlenen Niiffe, Mandeln oder KoFos-
nuf} unterziehen. Nun auf Oblaten auf ein Blech fepen und im Eleftroherd
bei Dberbige 2 und Unterhitte 3 abbacken,
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Kihlschriinke

von 90 — 2400 Liter
Kiihlrauminhalt

Kiihimabel
aller Art

Raum-
kilhlanlagen
fir jeden Bedarf

'BBC-Elekfrokiihlung
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Anleitung
fur die richtige
Benutzung des elektrisch-vollautomatischen
Sigma-Kuhischrankes.

Aufftellungsort

Der Kithlfchrant ift in einem qutbeliifteten Raum fo aufsuftellen, dafi feine
fompreffionsiwdrme auch obne BVentilator rvafeh und unaebindert an die
oberhalb deg Kiblfchrantes befindliche Luft abffiefen fann.

Der Kithlfchrant darf nur fiv die auf dem Typenfchild a naeqe:
bene Stromart und Spannung vermwendet mwerden.

Stiv dent Anfhlup des Kiihlfchranfes wird eine etwa 1,5 Meter lange dreiz
adrige  Gummijchlauchleitung mit Crdbungsftecter mitgelicfert. Der vors
jehriftemagige Anfehluf muf an eine Erdungsitectdofe erfolgen, damit eine
einwandfreie Erdung des Kiiblfchranfes gerwdbriciftet ift. Fiir die Doppel-
jchrdnfe mit el Kiiblmafchinen erfolgt der Anfehluf an el aecrdete
Stectdofen.

Crite Inbetriebfesung

Bor Jnbetriebnabhme mufy der Kiihljchrant wenigftens 24 Stunden in einem
Raum mit mindeftens 15 Grad Celfius Raumtemperatur aufaeftellt werz
dent. €8 it nicht juldfjig, die Mafchine bei Lalterer Temperatur erftmalig in
Betrieb zu fesen.

Bor Inbetricbnabme ift der Khblfehranf-Snnenraum griindlich su reinigen.
Eg empfieblt fich, die emaillierte Wanne, bdie Berdampferoberfldche und
NRojte mit lauwarmem Sobda= oder Effigmaffer (1 ERISFFel Effig oder Soda
auf etiwa 3—5 RLiter Wafjfer) absuwajhen alsdann find alle Teile mit
Flavem Wajjer nachzufpiilen und gut abjutroctnen.

€he der Stecter in die Steckdofe eingefithrt wird, drebe man den Schalttnopf
gang nach linfg auf ,, Aus”.

Das Einfdhalten erfolgt durch Nechtsdrehen des Schalttnopfes. Die reitere
Sehaltung des RKiiblautomaten erfolgt jelbittdtiq durch den eingebauten
Temperatirregler.
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IWibrend der beiden evften Betviebsftunden foll der Kitblfchrant nicht
befchicEt werden, audh ift fein Wajfer in die Wiirfeleisfchale gu fiillen.
Dad Audjchalten erfolgt durdh Linfsdrehen des Schalttnopfes auf Stel-
lung ,,Aus”.

Der Kiblfchrant foll jedoch nur ausgefchaltet werden, wenn ev langere Seit
aufier Betrieb fein foll, 3. B. wdbrend des Urlaubed; e8 empfiehlt fich dann
aucdh den Stecfer berausjunehmen., Die Kiibljchranttiiv foll dann einen
Eleinen ©palt gedffnet bleiben. Die Tropfwafferfchale ift su entleeren.

Temperaturverftellung

Durch Rechtsdrehen ded Schaltfnopfes in Ridhtung ,, Kalter” wird die
Schalttemperatur des Thermoftaten verftellt. (Man beachte die dbem
fKiabljchrant beigelegte ausfiibrliche Betriebsanmweifung,
in der dDie Handhabung des Temperaturreglers genau be-
fchrieben ift.)

Befdhickung deg Kiblfchranfes

Die Anordnung deg BVerbampfers im Kiiblfchrant=Innenvaum ift fo gerwdblt,
baf} eine felbfttdtige Luftzivfulation gewdbrletftet ift. Su diefem et diirfen
die Auflagerofte nicht su dicht belegt werden. Geruchempfindliche und
geruchabgebende Lebensgmittel miiffen gegenfeitig abges
pect werden. Eg empfiehlt {ich, Jolche Kiiblgiiter in gefchloffenen Ges
faBen aufubemwabren.

Speifen und Getrdnfe follen nie heif in den Kiblfchrank
geftellt werden, fie find vorher auf Raumtemperaturabzuz
Eliblen. P

Der Schrant foll jerveils nicht linger gedffnet werden, alg fiiv die Be-
{chicEung oder Entnabhme unbedingt notiwendig ift.

Wiirfeleigbereitung

Der Cigfchieber wird bis auf einige Millimeter an die Oberfante mit Waifer
gefiillt. Das Cinfafigitter wird in der Schale belaffen. Der Schicber ge-
friect in einigen Stunden aus, wenn ein inniger Kontalt svifcdhen dem Boden
beg Cisfchicbers und der Verdampferinnenfliche vorhanden ift. Um dies ju
erreichen, foll Der Boden des Cisfchicbers leicht angefeuchtet werden.

Fiiv die groferen SchranFmodelle werden je Majchine 3rvei Wiirfeleisfchieber
geliefert.
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Bon e in den BVerdampfer eingefepten Wiirfeleisfchicbern gefriert der
untere Schieber juerft aus und fann nady dem Ausgefrieven gegen den
oberen Schicber ausgemwechielt werden. Wabrend der Gefrierdauer empfieblt
e fich nicht, die Wiirfeleisfhieber umzuftellen. Wenn der Schicber feftaes
froven ift, ird ev durch einen Ruck nach oben geldft. Notfalls ift der Ver=
dampfer Furggeitiq abjutauen.

Bur fchnelleven Wiirfeleisbereitung mwird der Kalteregler fiir die Gjefriers
dauer in die ,, Kaltftellung” gebracht.

Die Eigroiirfel find aus der Schale leicht herauszunehmen, wenn der Bobden
deg Cigfhiebers Bury unter die Wafferleitung gebalten witd. €8 empfichlt
fich nicht, dag Wiirfeleis mehreve Tage in den CEigfchicbern 3u belaffen.
Der Wiirfeleisfchicber wird nach Gebrauch gut abgetrocnet und foll nicht
tm Schrant bleiben.

ur Bereitung von Eigfpeifen ift der Gittereinfats aus den Schiebern hers
ausgzunehmen,

Der Jnnenvaum des BVerdampfers eignet fich auch jum Tieffiihlen von
Wein ufw.

Abtauen

Hat der Verdampfer eine Cisjchicht von etiwa 1/, Jentimeter, fo ift diefe abzuz
tauen. 3u diefem et mwird der Tempervaturregler auf , Abtaven” ges
ftellt. (Siebe audh ausfiihrliche Betviebsanweifung, die fedem Kiihlfchrant
beigelegt ift).

JNach dem Abtauen foll die Tropfichale fofort entleert werden.

Neinigen des Kiahlichrantes

Wachentlich einmal muf der Kiihlfchrant griindlich geveinigt mwerden. Diefe
Reinigung wird wedmdpig jofort nach dem Abtauen deg Werdampfers
borgenommen, da ur griindlichen Reinigung auch das Abmwafchen der
BVerdampferoberflache gehort. Alle Innenteile des Schranfes find
wichentlich einmal mit lauwarmem Effigz oder Sobamwafjer abjumwaichen,
mit flavem Wajfer nadhzufpiilen und alsdann zu trocknen. Hierdurdh wird
eine Geruchbildung innerhalb des Schranfraumes unterbunden.
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Soll der Kithlfchrant fitr ldngere Seit auffer Betrieb gefetst werden, fo ift
der Verdbampfer abjutauen, der Schrant griindlich 3u reinigen und ausiuz
trocknen. Die Schranftiiv bletbt wdbrend der Stillftandsieit ein wenig qez
offnet.

Die aufere Stablblechverfleidbung des Schranfes wird mit einem tveichen
Zuch abgerieben und gegebenenfalls von Jeit ju et mit Seifenmwaffer und
Elavem Waffer abgemwajchen und nachpoliert.

Storungen

Schaltet die Mafchine nicht ein, jo find jundchit die Sicherungen nachzuz
feben; nitigenfallg find diefe ju erneuern,

St der Schrant nicht in eintwandfreien Betrieb u bringen, o ift ein
Snftallatenr su Nate 3u siehen oder der nachften, fiir den Siama=Kiiblichrant
suftandigen Storungsftelle (fiche Vermerf auf Gavantiefchein) Meldung
yu machen.
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Stidbmwortvericichnis

Aal, Salat von
Abendgerichte und ‘\onpmnm
Allgemeines iiber Flammeri
Allgemeines iiber Krems
Allgemeines iiber Salate
Ananas=Bowle

Anleitung Fiiv die vidytige "nnummq

oes eleftrifdy=vollautomatifdyen
Sigma-Kith{dhranfes
Anridhten, Das
Anrichten von Speijeeis
NpfelEaltidnle
Apfelveis, Geftiiester
Apfelfinenbomle
Apfelfinentaltihale
Apfelfinenteiz .
Apfeljinenjofe
Apfeltrant
Wprikofenveis
Apritofenfofe
Arrakjofe
Ajpit ST
Afpit, Das Kldven von
Afpit, Einfader :
Ajpit, Gemiifefalat mit Pilzen in
Afpitgeridite, Fiillen der Form fife
Njpif, Hubn in
Ajpit mit gerdudierter Sunge
Afpik, Tauben in
Bananentrant .
Bierjuppe .
Bliitterteig, Cchter
Blitterteig, Falider oder O umr-

Bowle fiir 6 Perfonen (Grundresent)

LANDESBIBLIOTHEK

\Derte

25
14
27
32
22
42

19

22
39

6
49
50
42

Bowlen
Brandy Codiail
Brotaufitridye
Bunte Butter
Ehampagners=(
Gobbler
Godteil
Crufta )
Edyter “[.ltu‘m’:.;

Cier, Gefiillte

Eierfaffee : -
Eier mit pifanter Sofe, mlinun\
Eierjofe .

Cierfofe, Kalte )
Cietfofen und Mayonnaifen
Cinfades Ujpif

Cinfade Siilze

Cig=Mijdygetrinte

Erdbeerborole

Crdbeerfrem

Crdbeerreis

Erdbeerfpeife

Falfhe Mavonnaife

Salfcher Blitterteiq

Faljher Haje (Hadbraten)

Fildy in Gelee

Fifdhmanonnaife

Fiidbialat

Fifdh= und .\Julmmhm

a\ln “ .

Slanmuneri, 'l!lq\nmnca :1[\\1
Slammeri (Grundresept)

Sobbler

Fleifdhreften, Paftetchen aus
Sletfdyveften, Siilze von .

Seite
41
43
36
37
45
43
46
49

Loz17

40
17
11

11
21
21
38
42
34
31
35
12
50
1
20

[ N
<10 L Lh o

27
16
21
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|
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Ii‘lcifd\inhn . .

Fleifdhz und Fijdjalate

Flip . .

Tovrmen fiiv geftiicite Speifen vorbes
reiten . . !

Torm fiie "[11\1?&(‘11\‘1\1\, ,\ul[rn ber

Frudytmartiofe .

Frudtfaft mit Friidhten .

Trudtidnee ;

Friichtegetrinfe, Kiihle -

Friidhte mit Sdlagfahne, Gefrovene

Fiillen ber Form fiir Afpifgeridite

Fiteft=Piidler=Eis

Gianjeleberpaftete

Garten=Codtail

®ebdad .

Geeifter -‘-\\\lff\‘\'

Geeifter Kafao

®eflitgelfalat . el gl

®efrorene Friihte mit Schlagjahne

Gefrovenes (Klared Eig) .

Gefiillte Cler . 4 - e

Gefiillte Tomaten mit Gemiifefalat

®efiillte italienifdhem
Salat

(‘"\‘fii.[]h’

Giefiillte Tomaten mit

Gelatine A

Gelee, ,\Hd\ in

Gemiifejalat

Gemiijefalat mit Pilzen n

Geriftete MWeifibrotideiben(

Gheftiivyter Apfelveid 3 e

Afpit mit gerduderter Sunge

16,
Tomaten mit
Tomaten mit Krabben
Sdyinfen

111'1.‘1'1‘
Toaft)

Geftiivgter

®eftiivate Speifen, Lorbereiten bder
Formen

®infizy . LA e

Hadbraten (Falfder Hafe) .

Hafelnuffrem

Deringseier

Heringédfalat
Hubn in Afpit

58

19

40
15
48
46
17
18

33
17
25
22

Hummerfalat
Ntalienifder Salat
.“fi}‘\‘l‘llltt'l'

Ki fi‘g‘{i‘ back

Kifefdhidtidnitten

Kaffee-Codtail

Raffeefrem

BN s e S R

Kalte Cierjofe

Kalte Cnte . .

Kalte Kraftbriihe

Kalter Punfdy . .

Kalte Sdweinsroulade

Kalte Siififpeifen .

Kalte Suppen und

Kavamelflammeri

Kavamel=Halbgefrorvenes

Kavameljoffe . .

Klaves Fis u(“\'rrm\nm)

Kliven von Ajpit ober Siilze, Das .

SKiniga-Cobbler

Krabben, Ghefiillte

Krabbenfalat

Kraftbriibe, Kalte

Kriauterbutter

Krautermanonnaife

Krauterfofe S

Krems, Allgemeines iiber

Riihle Friibtegetrinfe

Kiihle Mifdgetriinke .

Kullerpficfidd . . . TR

Kiihlfdyrant, Meinigung unb
haltung

Q}}n\t‘t‘il‘t‘lil‘f\'

m

Kaltfdhalen

Tomaten mit

tafronen
Mandelflammeri . .
Manonnaife, Falfdye
Mavonnaife (Grundrezept)
Manonnaife und Eierjofen
Manonnaife obne Eier
Meervetticdhbutter .
Mildtaltfdale mit Friidten

Fnftand:

34

19

10
32
38

43

55
11
51
27
12
12
11
12
36
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MildsEaltfchale mit Reis

Mildy mit Friidhten

Mifdeisgetrante

Mifdgetrinte, Kiihle

Mifdfrug, Rbeinijder

Mifdhobftfalat

Miicbeteig

Nufbutter

Dbftgelee

Obftfalate

Obftfpeife

Obftfuppe 3

Paftetden aus }[\nmrr!trn

Peterfilienfofe .

Dfefferminglimonade

Privfichbomwle

PrivjidhFrem

Plivjidhreis .

Pifante Softe . .

Pilze mit Gemitfefalat in ‘H[plf -

Portroeinflip

Pumpernidel- ﬂalchfmhuc:

Punfd, Kalter

Quark-Blitterteig

NRahmiofe

Reinigung und nllmlm(u‘t[nmq I‘\‘q
Kiihlfhrantes

Reisochen

Reis mit Frudhtfofe

Reistorte

Neis Trauttinanns bur'f

Reis vorbereiten und Fodyen

Remouladenjofe

Rbabarbergriite

Rheinifder Mifdrug

NRohfoftplatte

NRote Griife

Rumfofre 2

Sahneneis ((\iumbrmpr)

Salnenfofe

Sabnenfpeife, Saure

Salate, Allgemeines .
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Seite

40
38
38
41
24
50
36
35
24
35

16
11
39
42
34
30
13
20
45
48
40
50
10

55
29
29
32
31
29
13
28
41
23
28

47
10
36
22

Seite
Salatiofie mit Ei und Senf 10
Salatfofie mit Effig (Grundresept) 10
Calatfofe mit Kedutern 10
Salatfofie mit Sitvonenfaft gi*imm'
vézept) 10
Salatjofien 10
Salat von Aal 25
Sarbellenbutter . 37
Sauerfirfd-Kaltfdale 5
Saure Sahnenjpeife . 36
Edidtfdnitten, Kifes 37
Sdinfenpaftetdien 16
Sdyinfen, Siilze von . 21
Sdyofoladenflammeri 27
Sdofolabdentrem 33
Sdiofoladenreis 31
Sdiofoladen|ofe 8
Sdwedifde Griise 29
Sdweindroulade, Kalte 15
Genfbutter . 37
S:Formen 51
E‘l‘[“‘\‘f-['i‘i'].‘-[\ltf\‘ 23
Sofie, Vikante . 13
Speifeeis 46
Cpeifeeis, Jlmchr.’n von 47
Stadielbeergriifie 29
Siilze, Das Kliren von 19
Ciilze, Cinfadye 21
Siilze mit Gelatine 19
Siilze von Fleifdhreften 21
Giilze von Sdhinken 21
Siilfoteletten 21
Siifie Sofien 8
\5iiﬁh‘t‘if\‘n, Kalte 27
Tanz-Codtail 44
Lauben in Afpit 22
Tip-Top-Codtail . EE
Toaft (Geriftete lt‘l‘lhl‘ll‘l‘h‘f‘li{‘\n 49
Tomatenbutter AR
Tomaten mit (*).mum wlat, Gefiillte 18
Tomaten mit italienifdbem Salat,
Gefiillte 18
59
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Tomaten mit Keabben, Gefiillte
Tomaten mit Sdyinfen, Gefiillte
VWanillenflanmmeri

Vanillentrem (fiiv Speifen und Tor:
tenfiillungen)

WanillenFrem

Banillenjofe

MWerlovene Eier mit pifanter Sofie

Borbereiten der Formen fiie geftiivyte

Speifen

60

eite

18
18
28

Norfpeifen und Abendgeridyte
Malomeifterbomwle
MWeinfaltidale mit Reid

Teinfremn

Toaft),

Weinfdaumjofe
Feifbrotidheiben
heriftete
Jiteonenfrem
Sitronenjuppe

\.3-\‘i1\
14
42

34
9

49
32
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