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Vorwort.

ANuf BVeranlajjung verfdiedener JFreunde und Anbhanger einer
piatetifdhen LQebensdmweije und der verehrien Damen der Reform-
Qodhjchule Sarldrube eridhienen folgende Ausfiihrungen und die
fig daran anfdliegenden Speife-Bubereitungen. Diejelben rur-
pen niedergejdhrieben, weil dem WVerfafjer durd) folgenjdyvere Er-
fabrungen und genaue Reben8beobaditungen bdie Ueberzeugung
autetl gemworbden ift, daf nadaenannte Qebendweife dazu beitragen
tonnte, der gegenwdrtigen Penjdyheit mwieder ©ejundheit, Ju-
friedenbeit und Glid zu bringen. Dag in den [ehten [jahren,
bon berborragenden Vertretern der Medizin durd) ridhtige Diat,
namentlicy Enthaltjamieit bon tierijder Nabrung und bdon
alfoholifdhen Getranfen, ber Sranfen in berhaltnidmaiig Furzer
Beit jtaunensderte Erfolge erzielt murden, it Dhinreidend be-
Fannt. Wenn man viele Kranfe in gemeffencr Beit durd) ridhtig
gemihlte Nabhrung mit Crfolg Heilen fann, welde Wobhltat miikte
ed erft fein, wenn unsd jdon von friihefter Jugend an unbefledte
und reine Nahrung gereidht worben ware? Fiirivahr, Srantheit
und Entactung waren fajt unbdbentbar.

9 ihr Cltern, Piitter, hiitet wenigftend dad, wad euer
hodyited und liebjted Gut ift, auf ivelded8 1hr in ufriedenen
Stunden bdie gropten Hoffnungen aufbauet, eure §leinemn,
bor jolder Nahrung, die nidht geeignet ift, dem Geifte ein braud-
bares FWerfzeng, einen gefunden Korper erfteben zu laffen.
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®elange eg, mit folgenben Darlegungen nur einigemn
Meniden Anvegungen gegeben zu hHaben, um in diefer Art
penfen und Hhandeln zu ollen, jo twdren wieber neue Pilger einer
verjohnlicheren KQebendauffafjung und boheren WMenjdheitdent-
widlung getwonnen. Modte diefe fleine Arbeit dazu beitragen,
dem Hinaufitreben zur BVervolFommmnurg unjerer Jeitgenofjen
Dienfte zu leiften, dann hatte fidh erfiillt, wag in Gedanfen dem
Serausgeber bei Niederidrift diefer [eilen vorjdpvebte, dasdjenige,

s

mad geeignet ware, ein geiftig, feelijd) und orperlid) gejiindered [

Gejdyledht erfteben zu laffen.
\

Sarldrube 1. B, im Degember 1910,

Carl Mauterer.
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Beleifroort.

Die Nabrung fei rein, die dir
wird jur Kraft,
Edel der Saft, der neu Blut

dir |chafit,
Soll @eift deinen Korper \7
regieren, <
Aur Sonne der Freiheif did
flihren.
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Jur Cinfiihrung.

Mer mit gedffreten Augen in dad nimmercubende, gejdaft
liche Treiben der Menidheit Ginblid genommen, wer die grofien
Gntdedungen der Wiffenidaft, die ungeheuren Fortidhritte der
FTedinif unfjerer Bett itberidhaut hat, wird wunbernd jagen, ed ift
ein maditiaer Sdritt borwartd der geheimnidvbollen Duelle ent=
gegen, aud der alle wirflidy grogen Geifter der Wenjdiheit {hopi-
ten, getan worden. Wem fonnte ed jedocd) verborgen bleiben, dHah
andererfeitd Cntartung, Kranfheit und Sied)tum nidt nody ge-
waltiger uwm fidh gegriffen Dat, diejed Vormwdartsidreiten aufzu-
halten. Wenn ivir diefen Faden tweiteripinnen, fo iiberlduft uns
ein Schaudern bei dem Gedanfen an die gufimftige Gejundheit
unferer Mitmenjdhen. Um 8 in furze Worte zu fleiden, miiffen
wir jagen, bier groed Gelingen, grofer Fortidritt, dort nod
grofere CEntartung und Sranfbheit.

Diefer Cridieinung auf den Grumd zu gehen und WPittel und
MWege zu finden, wmm wieder Hoffnungdvolleren Beiten entgegen
au geben, bat fidh der BVerfajjer durdy jahrelanged Studiwm det
Berhaltniffe angelegen fein [affen. €8 joll Hier gezeiat verdem,
toie durd) ein neued edanfenleben, reinere Nabrung und
einfadjere Qebendhaltung und wieder neue Kraftquellen erjdlofjen
werden, die uns befahigen, diefen Tatjachen entgegenzuarbeifen.
Mit diejemr BViidhlein joll nidht etiva die ganze WMenjchheit ploglich
aut Pilangen= und Friihtefolt iibergefiihrt werden, aud) liegt ed
nidht im Bereide diejer Gedanfengdnge, hier neue Glaubendjake
pder ein neued Dogma aufzuftellen, denn die njdhauungen und
soeale der Wenjdyen find ftetd entwidlungéfabig und daber bers
fhiedent und iwandelbar. Won bdiefer Stufenleiter aus gefehen
foll e8 nur ald ein Glied in der grofen fette der Entwidlung
und Soberbildbung betraditet werden. Biele Wienjdien jverden
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awar ibre bisherigen Rebendregeln nidht gerne dndern wollen,
dody bie Gigenart der im den nadifolgend bejdjriebenen Speijen
wird ihnen bielleidht neben ibren jegigen Gewohnbeiten, mandes
Brauchbare brinaen. Solden Menjden bagegen, die geiftig arbeiten
ober jdon entjpredhende Fortidritte gemacht haben, werden Ddieje
Sinweife willfomnien fein; denn in dem Wake, wie fie geiftig fort-
jdhreiten, wird ed ihnen ald Freund und PHelfer gur Seite jtehen
und ibre Gntidlung fordern. Beim Suden nad) den reidhjten
Giitern der Menjdbeit, beim Streben nad dem wirflid)y Sdonen,
Guternr und Wabhren, wird ed8 mithelfen, den jdymalen, mit Steinen
und Dornen befaten Pfad, der bhinauf in bhobere, remmere umnd
geiftigere Sphdren ded Dajeind fiihrt, leidhter bejteigen zu fonnen.

Den Betveid zu fithren, ob mit gemijdter oder mit vegetabiler
Kot billiger zu leben 1ft, joll bier unterbleiben, denn e8 fann
ebenjoqut ein Genupleben ald BVegetarier, wie ald Gemijchifoji-
effer qefithrt werden. edenfalld wdre der mdBige Genup bon
gemijdhter Stoft einer unmapig vegetabilen Crnahrung borzugiehen.
Die einfache Diat aber, mitteljt Objt und Gemiife, ift, redit ber-
ftanden, unjtreitbar gejiinder algé der Genuf von Reigmitteln und
{hon desdmegen billiger. Die Vienjden find individuel durdjaus
berjchieden. Soldjen, die der gemifdten Qoft nidht entjagen
wollen und fonnen, mwerden diefe Beilen langiweilig und
inhaltsleer borfommen. €in grofer Teil dagegen fiithlt dad Ber-
[angen in Jidh, iiber daz Altdglide binaudzumwadifen und thm
feien hauptiadglich meine Beilen gewidmet.

Meiner Criabrung gemdh mwird die eiweiBarme Pilangen-
und vor allem die FriichteFojt den DVeenjden langfam, aber jider
zeigen, daf der Genuf bon Alfohol, Bohnentaffee, Chinefijden Tee,
Zabaf ufw. itberflitjffig iit, weil ihm obige Koft weder Durit nod
andere Meize verurjadt. Sie wird ibhn belehren, daf die leider
jo berbreiteten gejdhlechtlichenn Berirrungen, die zu bden qrogten
Sdywaden ber Gegenmwartdmenidien geredmet twerden miiffen.
beridwinden. Die Vereinigug der Gejdlechter ift eine heilige
und follte nur ber polljter Reinbeit und Gefundheit, zum aus-
idhlieglidien Bivede der beoubten Beugung gejdeben. Dann
wdren forperlich unvolfommene und qeiftig cidftandige DMen-
jGen faft undenfbar.

Ler Gedanfe ded arofen Erimerbes und Befied wird allmak-
lih aufhoren. Sind nidyt Motten und Roft aeeignete Berjtorer
bon angehauften Gitern und von der groken Fiirjorge teisdlid
eingefebt? JIn und wird dagegen einaiehen ein geleuterteds ®e-
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fiibl der Neinbeit ded Hingebenden Dienfted der Mitiwelt gegen-
jiber. ©old ein Menjdh wird erfennen, wad e heifgt, aud) in der
Ehe Fenidh au leben und er wird bon nun an jeine Alltagdpilichten
beffer ald Hig jet ausfithren, wveil er iweih, daf das Gute unb
Sdone um deffen jelbjt willen getan werden joll. Die bornehmite
ufaabe wird er aber darin erbliden, an ber forperlichen, jee=
lijchen und geiftigen Beredlung ded Menjdengeichlechtes mitzu-
atbeiten. Sein erfter Gedanfe bei allem Reden und Handeln
follte Qebe jein, die er auch gewillt ijt, allen Qebemejen entgegens=
subringen. Aud) bei der Wablzeit tviirde er erfennen, daf nur
Singebung, Qiebe und Opfer ihm bdiejelbe ermiglidien und er
mitrde der arofen UN-Riebe, d. i. dem Weltengeheimnis, Dant
entgegenbringen fiir dag zu empfangende Leabl, durd) weldjes er
fih bon nup an einen reinen phyfijden Sorper aufbauen wird.

MWie der Baumeifter daran denft, jeden Stein bemupt auj
jeinen Plak zu bringen, um dem Hauje ein fefted Fundament
au geben, fo jollte man fid) wibhrend ded Effend daran erinnern,
dag e8 unumgdnglid) notvendig ift, die Speifen gut zu fauen.
RWiire dies der Fall, jo wiirde jeder Biffen jeinen ridhtigen Plab
finden und die BVerdamung eine geregelte fein. €5 fjoll barauf
bingewieferr werden, dah ein groBer Teil der Krvanfheiten i
iGrem Uriprunge auf UnregelmdBigfeiten in der richtigen Nabh-
runggzufubr und in der mangelnden Berdauung zu fuchen 1jt.
Diefem Wmitande jollte mehr Rednung getragen twerden.

MWollte man fidh dody daran erinnern, dap bdie Sonne beftredt
ift, in rhothmijdhen Beitrdumen der Crdenentwidlung tagtdalid
Dad au geben, was BVebdiirfnisd ijt, dann tiirde man aud) bejtrebt
fein, feinem $Sorper die nitige Speife und Tranf, mit hod)it jel-
ferien Yudnahmen in rhythmijder Art einzubauen. Audy jollten
die fdiweren @eridhte, wie trodened Objt, trodene Gemiife und
Hiilienfriichte, im Winter, wenn die Sonne der Neige entgegen-
eilt, genofjen werden, die leidhterr dagegen, frijches Obit, Gemiije
und Salate, wenn dbie Sonne im Werden begriffen iff. Tie ber-
jdhiedenen Tempevamente, Janguiniidy, dolertjd), phlegmatijh und
melandolifd, jollten toir mebr beriidfidhtigen und wiffen, daf
mir denjenigen Menfden, die leiditen Bluted und CEharattersd
find, nicht die leichtere Nahrung reidjen diirfen, weil fie gu jdmnell
und leidt iiber alled Hintweggehen. Denjenigen Menjdjen da-
gegen, die ofhne died en die Crde gebunden find, den Rhlegma-
tifern und Welandjolifern, werden inir gerne verabfolgen, wad
an Straudern und Baunten, bom Grdboden entfernt der Sonne
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entgegen wadijt, wad leidht und jdnelverdaulid ift. KLakt und
mit der Sonme aufitehen, Iwenn fie und erjtehbt, mit ibr zur
Sammlung und Rube gebhen, wenn fie unjerm Antlis entriidt ift,
jotveit ed unfere fozialen und virtjdaftliden Berbaltnijje er-
Ioutben:,

@oldene Sonnel Sn deinen wdarmenden, glingenden Strah-
len liegt eingig und allein die {dopferiihe Kraft, die dad Bauber-
piel ber ficdh vegenden Crde und ihrer Gejdopie Herborruft. LRakt
und im Geifte eridauen, daf wir Sonnenfinder jind und unsd
pariiber flar werden, dak twir ohne ihre Wohltat feinen Augen-
blict leben fonmen. Du groke Spenderin allen [ebens! Wilze
Migitummung, Traurvigfeit und Elend von und ab und lag unsd
beiter und froben SMutes twerden.

O
&

Auf diefe Art wiirde innere Rube und feelijded Wohlbefinden
unfere preidgegebenen Gntbehrungen reidhlidy belohnen. Dagegen
jattigen wir unsd zu oft und zu fehr*) und nehmen Tropfen fiir
ZLropfen desd Giftes ein, weldjed in nadtliden Gelagen, in dumpfen,
raud)geidyivingerten Qofalen, in itblen Yusdiinjtungen und jchled-
ter, balbverejter Nahrung enthalten ift und wundern uns, wenn
eined Taged bder Drganidmud verfogt. Wir finden bei allen
gtoBen RLebrern der WMenfdybheit, 3. B. bei den b. Rijhis, bei Baras
thuftra, Mofes, Buddha und vor allem bei Ghriftud dad Fajten
immer alg Jydeal Hingeftellt und vorgelebt. Derjenige, der ver-
fuchte, in joldie Gedanfen fid) su vertiefen, um an jeinem eigenen
forper diefe TWobltat zu erproben, wird bejtitigen, daf zur
Reinigung, gur Willensdjtarfung und zur leibliden, jeelijden und
geiftigen Gefundung e8 wohl feine vorziiglicheren Mittel qaibt.
Dagegen Dbegeidinete man Unmipigleit immer al8 1lebel. Wabr
iit 8, daB wir erlojende Jdeal-Geftalten, nie mit Forpulenten
Netbern abgebildet feben. Auch wiffen wir, daf wir mit Obfte
und Pilangenfoit feine foldhen Kbrper aufbauen fonnen, logiiders
beife der WVegetaridmusd jdon darin feine Begriindbung finbet.
Der Menfd), der erfannt bat, dak dad [eben nur Entwidlung
und Durdygang gu hoheren, feineren und getjtigeren Formen und

*) Dr. med. WBirdjer-Benner. Grunbdziige bder Grnahrungs-

Lherapie, Seite 210. Berlag von Otto Salle, Verlin.
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Telten ijt, wird gerne darauf adhten, daf er nur auderlejene und
reine Stoffe jeinem Korper gufiibrt, um fid) fo den Weg gur Ber-
pollfomnnung 3t hoberen Dajeindftufen zu erleidiern.

Sdion die alten Jnbder fagten und in ihren Weisheitslehren
iiber dbie Erndbhrung folgende Worte:™)

Die Nahrung, weldhe Lebensdfraft vermehrt,
Und Wobhlbefinden, Ruh’ und Starfe qibt,
@ereift, woblichmedend und verdaulid) ift,
IRird von den Sattiva-Denjden’) borgezogen.

Die andre, welde jdharf und reizerregend,
Gewiirzhaft, feurig, jalaig, jauer ift,
Dag Blut erhist und Sdhmerz und Kranfheit bringt,
Wird bon den Radidhas-Wenijchen *) fehr geliebt.

Dody dad, wad faul, gejdmadlosd, abgejtanden,
RVerdorben, jdhmubig, weggemworfen ift,
Und edleren Naturen nidht bebagt,
3t wody den Tamasivejen *) angenehmnt.

A
a8 A

Tenn man Heute die Wirfung der Kranfheiten durdy dupere
Behandlung 3u befeitigen fudht, ohne aber mnach der Urfadie zu
fragen, fo ift died ebenjo perfehrt, al8 wenn ber Ranbdmann bei
einem Baume, der zu trauern anfangt, die gelben Bldtter befei-
tigen iwollte, ohne nad) dem Urfprung ded Ibfterbensd, in diefem
Falle an der Wurzel zu fuden, ob nicht Ungesiefer, Trodenbeit
oder fhlechte Mahrung dasdjelbe beirfen. Vet friiheren Vidlfern,
Beijpielsieife den altenWegyptern, Chaldbdern undPerfern, tvar die
Seilfunit nur in Shulen, die gleidzeitiq der Hort der Wifjenidaft
und Religion warven, gebiitet und Menjdien, die der PHeilung be-
biirftig waren, wurden zuerft an Seele und @eift gebeilt. €3
ourde ihnen gefagt, dag nur ein Menid), der Tugenden iibe, vie
Qiebesfiille fiir alled, was da lebt, Herzendreinheit, Furditlofigs
feit, Streben nady Freibeit, Entfagung, Selbitbeherridung, Freis

*) Bhagavad Gita, ober Dad Hohe RVied ber JFnbder, Seite 112.
Berlag bon Dr. Hugo Vollvath, Leipgig.

) Gattwa-Tlenjden, Weife; *) RNabdidas-Menfden, Leidenjdaft=
lidge; *) Tamasdivefen, Toren.
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gebrgfert, Geduld, Barmberzigfeit, BVerjtandedflarheit und innere
Rube, wieder zur jeelijdhen und leiblichen Gejundbheit gefithrt
mwerden fann.') Ein Menjch dagegen, der mit unreinem Herzen,
mit Furvdhtgedanfen, Ungufriedenbeit, Sdiade, Ausdidweifung,
Born, lnbarmberzigleit, Hah, Unruhe und Gedanfenidhmdde nod
bebaftet ijt, fonne nur eine jdeinbare, aber feine dauernde $Hei-
lung erfabren. LWollen wir diefen jdhon febr alten Gedanfenfern
beraudidydlen, fo iwerden ivir bald finden, daf von Unjduld,
Riebesfiille, Hergensdreinheit ujw. nimmermebr die Rede fein
fann, Ivenn wir jeben miiffen, ivie unfere Witgejdhopfe durd
Menjdrenhand getotet und aufgezebrt werden; wenn mwir jehen,
twie Tierfolter im mobdernen Sinne betrieben wird, auf Jagden
und Fijcherei; 1wenn wir feben, wie fich Vienjden gegenieitig
hajfenn und aufreiben, wie faft jeder neue Gedanfe zur Vernidh-
tung ver Menjden und WMitgejdhopfe dienen joll. Humanidmus,
Lolerang und BVolferfrieden jind leider nur Ndeale: fie in Witk
[ichfeit umguieen find wir 3u fdhiwad). & tonnte die Grde waby
baftig ein Quitgarten gleidh dbem Varadiefe fein, miirden die Men-
jdhen zur Einficht fommen, dag durch die fleijchlofe, reine Yebens-
eife, dbad Toten und Hinjdlacditen der Tiere undenfbar dre:
daf durd) dag Meiden ded Alfohols die WMenjden wieder dagu Seit
fanden, vemme und edle Gedanfen zu denfen und auf diefe TWeife
bie Robeit und dad Vergiehen ded unjduldigen Bluted in liebevnolle
und duldjome Taten wingerwandelt werden fonunten. Wit der vom
getoteten Tiere jtammenden Nabhrung werden andy Vrodufte der
Berfebung und BVerwejung in den menjdlidien Sorper mit aufge-
nommen, vor allem die Harnfaure?), die im Fleijde in grofen
Mengen gefunden i, ift e, die bem Blute und den feinjten
Geweben des menjdlidhen Organidmusd hindernd im Wege ftehen
und fpegiell Beranlafjung von Rbeumatidmus, Gidht, Artherien-
verfalfung, Buderfranfheit, Qeber-, Nieren und Nervenleiden gibt.
Wie mit der tierifhen Nabrung, jo ift €8 aud) mit dem Nlfohol,
der die Gebirngellen angreift und den phyfijden forper vergiftet®),
der aber aud) dag piydyifche und ipirvituelle Leben zur bollftdn-

1]

digen Berwaifung bringt. E8 ift wabhr, dak die alten Grieden
) €8 muf dod) zu denfen geben, lwenn tvir feBen, ivie bie
MNexvenheilanftalien und Jrrenhiufer in den lepten Jabren ie Pilze
aud ber ®rde jdyiehen.
’) Dr. Paig, Darnjaure ald Kranfheitduriade, ausd dem Englijden
iiberfebt von Dr. Birdher-Venner. Berlag bon Salle, Berlin.
pen Alfohol.

Y Prof. Dr. Alex. Foreld Sdyriften ii
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und Momer nur jolange Ilebendfabig, ftarf umd uniiberivind-
bar mwaren, folange fie ihren Obit- und Trauben-Kultus trieben.
Der Berfall begann mit dem iibermdfigen und jdwelgerijdhen
Rleifd)- und Alfoholgenup. Wenn der Alfohol in friiheren Sulten
nicht fohadlich mirfte, jo ift er beute, audgenommen zu medi-
sinifden Bweden, aud im Fleinften WaBe genoifen jchon von
Webel: denn die Menjden werden im Gegenjak zu friiheren Beiten
allerortd zum Denfen angeregt und er ift der Todfeind ded
Denfensd. Gigentiimlidheriveife bejigt dod) der frijdhe Saft bon
Trauben und Edelobitiorten, mit fleinen Audnahmen, die gleicde
demijhe Sujommenjebung, wie die des menjdlichen Blutes, wie
und die neueften Forjdungen auf diefem Gebiete jogen und be-
denfendmwert erjdeinen. Ein Urteil fvird nur derjenige abgeben
fonnen, der die gemifdhte Foft durdhlebt, die anderen Erfahrungen
aber nidht nur aus Biidhern aufammentrug, jondern aud) den
Mut, die Energie und Wusdawer bejak, wenigitens 6—8 Jahre')
die Wobhltat der reinen Frucdht- und Pilanzentoit jowie ded reinen
Franfed am eigenen Qeibe erprobte.?) Er twird su fagen haben,
daf die reine Qebendiveife ihm nur Kraft und Ausdauer berlied),
bak fie die Sinne jddrft und newen Mut und Lebendenergic
ichafft. TWobl werden Getohnheiten, die unsd lieb und {dhein-
bar nitglidh waren, abgeleat werden miiffen, aber eg twevben da:
fiir neue Tugenden aus beftimmien Kraftquellen einftrdomen, die
eble und gewaltige Empiindungen in und wadyrufen, die fiir den
Altags-Menjdien jonft unmoalidh und ungeahnt bleiben. Wer
ein guter Menfdh werden will, witd einen fejten und un-
aabmbaren Willen in jid) erringen und dieje Fdbiafeit wird ihn
sur dauernden Herrichaft der Tugend fithren. Wenn thn Norg-
[er und Bweifler beladhen, vird er gleid) der Sonne, die dem
@uten wmd dem Bofen ihr [idyt, toeil beide e8 Dbediirftig find,
gleidymadpig fpendet, nur Worte der Liebe fiir fie haben. Der
Mutige, der fidy Jelbit beherricht, wandelt den lidhten Pfad ded
Heild und gebt ungeabhnten Fabigfeiten entgegen, die gange Welt
wird er aud Liebe nady und nad) fiir {idh gewinnen. Der Selbit-
geredhte Dagegen geht den dunflen TWeg, der ihn tmmer mebhr

Die neueren Forjdungen bder materiellen, eraften Wiffen-
jdaft fagen uns, bafy ber Menfd) durd) ben Stoffwedifelprogel fidh
langjtens alle 7 Jahre einen bolftandig neuen Kbrper aufbaut.

*) Der Verfaffer ift germe bereit, iiber feine eigenen Erlebniffe
Auffdlitffe su geben, tvie e8 ihm moalidh war, in nicht zu langer Beit
jeinen [dhverfranten ®orper gefund gu madjen.
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XVI Bur Einfithrung

binabzieht und von der Mitwelt entfernt. Jnnere Unrube und
Ungliict find feine bejtandigen Vealeiter. Entiage nidht, um Qobn
u erwacten, entjage, weil es andere bediirftig find und du iirit
alled itberwinden, jelbjt Feinde wirft du zu Freunden wmvandeln,
gemdf dem jtrengen Gejege der wiedervergeltenden Liebe, das
unjerem Weltiwerden gugrunde liegt. Jeder eingelne ift ein Teil
De8 grofen fid) drebenden Weltenrades, dasd obhne ibn unvolfom-
men are. Niiget daber die furze Spanne Jeit, wenn dad Rad
fih Hebt und ung bie giinjtige Stellung zur Arbeit einraumt,
jeber auf feine Art, an der BVervollfommnung und Crldjung, des
eiligen und grofen Sdopfungdplanes pu wirfen; denn fliidhtig
ift die Beit und fehrt niemald wieder
o irft du gu newen Taten gefiihrt, die friiher, tweil fie
unverftandlidy waren, nidit erfonnt twurden., Gebetmmis und
Bed ded Lebend werden berftandlidher und flarver. Dasd Qeben
felbjt, da8 mandymal ode und leer er{dhien, mird reih und in-
Daltgvoll. ©oziale Bejtrebunagen, Staatd- und Gemeindeleben,
pie mweife Ginridhtung der Samilie ,ber €he, dad Gebeimnid der
Craiebung bed Rinbdes, werden in neuem, berftandigerem Ridte
erfdheinen. Werden und BVergehen wird fiir uns Beariff. Geburt
und Tot ein Gleidnis, obhne dasjelbe die Gntwidlung undentbar
wdre. Dad gemwaltige Diditeriwort vom Sterben und Werbden,
ba8d und vor Jabhrhunbderten zugerufen twurde und nod unbegrif-
fen und dunfel eridhien, feben mwir nun endlidy in flammenden
Budjftaben in der dammernden Morgenrdte der Wenjchheit auf-
leudyten:
Ronge hab’ ich mid)y geftvaubt,

Enolidy gab idy nady;

Wenn bder alte WMenid) zeritdubt,

Wird ein neuer mwad.

Und jo lang (bu Hied nidt faf’ft,
Diejed Stirh und Werdel
Bijft du nody ein tritber Gaft
Aufi der dunfeln Erde.

=M\

\

=
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=
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Suppen fiiv 4 Perjonen.

1

sn dem Wort Suppe ift eigentlich Feine Flitfjigfeit zu
fudhen, wie fie den metiten Dausfrauen befannt ift. Vian unter
jcheidet eine diinne Briibe, jogenannte Kraftbriibe, und eine Halb
feite Maffe, die man zuredit Suppe nennt. Pie diinne Briibe, die
faft immer bon ausgefodtem Fleifch oder Stnochen Dejteht und ein
Reizmittel ift, wdffert iiberdies den Wagen aus und jdwemmt
die Magenjauve fort, fie ijt daber vom gejundbeitlichen Stanbd-
punfte aus zu verwerfen. Subpen, ivie fie im nadfolgenden
angegeben werden, didfliiffige Walfen, mit Sjrotbrot, qut gefaut,
jfind zu empfehlen.

e dieje Speifen fonnen aud billiger gefodht werden, tndem
man mebr Webl, Kartoffeln, Wafjer oder jorft paffende Butaten
verenoet.

1.
Grbfen-Suppe von trodenen Grbjen.

120 Gr. Grbien oder Erbamehl, 100 Gr. Siviebel, Sellerie,
Raud), Peterjilie, Sdnittland), Snoblaud), Karotten und anbere
Riidenfrauter, 134 Qr, Waffer, 80 Gr. Pilanzenbutter, 80 Gy,
Matfaroni, Vermizelli, Spaghetti oder Reis, etwas Salz, 1 G1 %),
Y10 Liter Siigrabhm.

Die Erbien erden ausgelejen, gemwajden und iiber Nacht
m Waifer geweidt. Feingehactte Bmwiebeln und Qnoblaud) wer-
den in Butter gelh gedampft, das acmajcbene, feingeidnittene
Suppengriin wenig mitgeddmpft, die Erbien und Salz bagu
getair, gebraten bi% e3 zu fnujpern anfangt, mit dbem Waifer auf-
gefiillt und gebitnitet, bid die Grhien teid) find, was ungefdhr
115 Stunden dauert. Nun ftreiche man die Slitffigteit durdh ein
Sieb und bringt fie wieder in die Qafferole auriic. et gebe
man die erfleinerten Yatfaroni pazu, laffe fie 14 Stunde fodhen
und mwenn fie weid) find, ridte man iiber oas mit dem Rabm
seridlagene @i an. Diefe Suppe muf miglidhft bom offenen
deuer ferngebalten twerden, toeil fie gerne anbrennt,

ie gefperrt gedbrudten Jutaten find nur fitc Menjdhen bei-

TNy
gefiigt, die folde nidit entbehren iwollen.
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9

Erhjen-Creme-Suppe.
350 @r. frifhe Grbjen, 50 Gr. Reidmehl, HO Gr. Biviebeln,
2 Beben fnoblaud), 50 Gr. Peterfilte, Sellerie, Qaucdh, Karoiten,
Sdnittlaud), 80 ®r. Pflanzenbutter, 114 [r. Waffer, 50 Gr.
Milbwed, 1 i, ¥,, {r. Sirabm, Salz. Jubereitung ie
Ter. 14

L
Cinfen:, Dirfe-, weike Bohnen-, Griinfern-, Budpveizengriite-
und andere Suppen
fonnen aucd) jo bebandelt werden.
4,
Gejundheits-Suppe.
50 Gbe. SMeidz und 50 Gr. Hafermehl, 50 Gr. Bwiebeln,
2 Reben Knobland, 60 Gr. Korbelfraut mit ehwes Saueramprer

und Settenblumen (LWivengabn), Salz, 80 Gr. Butter, */,, Lir.
Sitgrabm, 1 €1, l'.“, Qr. Walfer, B0 Gr. Weigbrot.
Feingefdnittene Biviebeln und K[noblaud) iwerden n Butter

jhon geld geddmpft, das Wehl wird etivad mit anziehen lafjen.
Bringe 14 des Tl‘,‘{‘l“t'?: fochend dazu, rithre ed didd unod glatt.
Wenn e3 wieder focht, jo gebe den NRejt ded Wajfers dagu und
lajfe 8 16 Stunde fodjen. Das gewafdene Korbelfraut ird
feint gebadt, mit Silifrabm und €t verviibri, in die Suppen
ichitiiel aebradt und die Suppe dariiber angeridhitet. Das in Eleine
Tirfel Hm[.m' ne MWeigbrot wird in der rejtlichen Butter agelb
gebraten und furz vor dem Eijen auf die Suppe gejtreut.
Ganerampfer- ober Peterfilien-Suppe werden auf die aleidhe
9t bereitet, diejelben werden jedod mit der Suppe gedampft.

.
PBilz-Suppe.

950 ®r. Steinpilze, Champignonsd, Wordyeln  oder andere
Rilze, 100 Gr. halb Reis-, halb Kartoffelmehl, 14 Bitroneniaft,
30 ®r. Biebeln, 2 Beben Snoblaud), 30 Gr. Suppenfraut ald
Sellerie, Peteriilie, Laudy, 100 Gr. Butter, Sals, Y/, Ltr. alfobol- 2fy
freten Wein, 134 LUr. Wajjer, 1 Stengel Majoran, etivasd Thy:
mian und Rodmarin, 1 Lorbeerblatt, 1 Nelfe, 50 Gr.
Tomaten.

Die gereinigten Pilze werden mit Majoran, Thymian und
Rogmarin 5 MWinuten in dem Waijer gefoht. Feingehacdte Bmwie-
beln und fnoblaud) twerden in Butter gelb gebraten, jodann
fommt das Wehl dazu, wird etiwas anziehen lajfen, mit einem .
Teil deg Wajjers alattgeriibrt, mit dem andern Waijer aufgefiillt, )
TWein, Salz, Tomaten und die feingehadten Suppenfrauter dagu
qebradht und 146 Stunde gefodit. Die Pilge werden in Fleine, :
feine Sdieibdien gejdnitten und in die Subpe gegeben. Wer auf iy
dem Standpunfte ftebt, jebr gewdirzt zu effen, tonnte hier und
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audy jonjt mit Waggi nadpviirgen, Paggi-Wiirze ift garvantiert

frei von tierijdier Subitansz.
6.
KQonigin-Suppe.

100 Gr. JReid- oder mm nell, 80 &r. Butter, 50 Gr. Bwie

beln, 1-Bebe-Snoblaud), */,, 8tr. Siigrabm, 1 €1, 134 Ltr. Wajjer
Salz

Siokdhen bdazu. Qtr. Mildy, 40 Gr. Butter, 2 Eier
80 Gr. Gries.

Biviebeln und Fnoblaud) tverden in Butter geld ge:
braten, da3 Mebhl und Salz dazu mit Wafjer aufgefitllt und
15 018 34 Stunden gefodhit. Die KIoBden werden folgendermake
bereifet: .!.nh'n Saly und Butter werden zujammen gefodt, ‘nl
®ries langjam dbazu gerithri, vom Fewer hHinveggenominen und
b1e Eier Dnl.nm,-;ri'hn‘i Von drefer ‘”{'s?f' bringe i bdie fochende
Suppe fleine Teildhen, die mittelit einem Teeloffel, der jededmal
bor dem bjtedien in fodhendes 4t~a11u mm serlafiene Butter
getaudt wird und fodie jehr langjam m‘m 5 big 10 Minuten, je
nad)y Grofe der Klopden. LTie Suppe wird itber dbad mit Siif-
rabm verriihrie €1 angericdhtet.

[ |
Butterflopden-Suppe.

80 Gr. LWedmehl, 40 Gr. Hafermehl, 60 Gr. Butter, 1 Bebe
Snoblaud), Salz, */,, Lr. Siirabm, 134 Ltr. Waffer, 1 E1

Qlogden dagu. 50 Gr. Butter, 40 Gr., Wedmehl, 20 Gz,
Heidmehl, 20 Gr. Suppengriin, 1 Ei, Sal

®ehactte Smwiebeln und \lmbimrb iwerden in Butter qelb
gebraten, dad Wiehl, weldhed mit dem Wectiehl vermengt ijt, dax
etmad angiehen lajfen, mit Ds‘m PWafjer nady und nad) auf m]ul[L
und 14 bis 34 Stunden foden lajjen.

Bu den Klogden wird die Butter jdaumig geriihrt, dad ge-
hacdte @riine dazu, fodbann Salz, €1, Wed- und Reizmehl. Mache
alled gut untereinander. WVon diefer Wajfe rolle man mitfelft
ehl Eleine .‘mm{‘h die man in der Suppe nodh einige Winuten
mitfoden lagt. Tie Suppe wird itber zerjdlagenem Ei mit Siik-
rabm angerichtet.

a4

1.

2
Ko

T
L,

s
Gemiije-Suppe (Franzofifdy).

600 Gr. verfchiedene Suppengentiife, 80 Gr. Reis, Spaghetti
oder Matfaront, 50 Gr. Biwiebeln, 2 Beben '\:HDL‘[-mLL 50 @r.
Tomaten oder ettwad Tomatenbrei, 60 Gr. Pilangenbutter, 60 Gr.
Parmejan- oder Sdiweizerfafe, 114 L. ‘h‘w‘m, ‘:ul,_‘.

Swiebeln und Snoblaud) werben in langlidhe Stiidichen ge-
jchnitten und in Butter angebraten. DTie gemajdienen Geniije
ald Rarotten, weike Riiben, Blumenfohl, Rojenfohl, frijde
Erbjen, Weifraut, Tomaten, Selleriervurzel oder Stengel, wenig
PReterfilie, Qauch und RKartoffeln, alles n feine Streifden ge-

1%
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jdgmitten und mitgebraten, big ed jdon gelb ift. Nun tird dad
Wajjer daran gegeben und 1 big8 2 Stunden gefodit, je nady der
wabreszeit, b. h. nad) der Hdrte ber Gemiife, eben bid die Gemiije
weid) find. Nei8 oder Waffaroni miiffen 20 Winuten in der
Suppe mitfodhen, Saly ift bier faft nidit notiwendig. Wenn die
Suppe zu did jein jollte, jo Fann nod) ettvad fodended Wajjer
beigemengt werden. Jn Franfreidh und Jtalien ftreut man beint
Effen ettvad geriebenen Parmejanfaje dariiber.

9.
Bwichel-Suppe.

500 @&r. Bmwiebeln, 50 Gr. Mehl, 100 Gr. Pilanzenbutter,
3 Behen Knoblaud), 50 Gr. Suppenariin, Salz, /,, LUr. Siik-
vabm, 1 €1, 1 Milhbrot, 114 Lr. TWafjer.

Bioiebeln und Knoblaud), wenn fie rein jind, werben in feine
Wiirfel gejdnitten und in 80 Sr. Butter angebraten. Das Meh!
wird dariber geftreut, etwag anziehen lafjen, mit dem Wajjer auf-
gefullt, die Siichenfrauter werden mit einem Faden zujammiens
gebunden und hineingehangt. Bis nun die Bmwiebeln weidhgefodht
jind, dauert €8 34 618 1 Stunde. Dad an dem Faden hangenbe
Gemiife wird nicht verendet. Die Suppe wird durd) ein Sieb
getrieben und iiber dad mit dem Siifrahm zeridhlagene € an-
gerichiet. Bon dem WMildhwed jdneide man fleine Wiirfel, die in

den reftlichen 20 Gr. Butter angebraten und unmittelbar vor dem 3
Ejfen auf die Suppe geftreut mwerden.
10.

Sartoffel-Suppe,

650 Gr. Rartoffeln, 50 Gr, Mehl, 80 Gr. Pflanzenbutter,
50 ®r. Bmwiebeln, 2-Behen-Kuoblaud), Salz, 30 Gr. Suppernqriin,
Y10 Rtr. Siifrabm, 1 i, 115 LUr. Waijer.

Bivtebeln und {noblaud) werden fein gejdnitten und in 60 Gr.
Butter bellgeld werden laffen. Die geiddlten, aemwajdenen Kar- A
toffeln in Stide geidnitten, dagu gegeben, aud)y das Viehl wund ¥
mit dem Waijer aufgefiillt, 14 bid 34 Stunden aefodht und durd
ein Sieb getricben. Dad Suppengriin mird iie in Nr. 9 mit-
gefodht. €1 und Siigrabm iwerden in die Siifjel gebradht und
pie Suppe dariiber angeriditet. Der Wed wird in Wiirfel ge-
ichnitten, in den rejtlidhen 20 Gr. Butter jchon qelb gebraten und
furg por dem GEfjen auf bdbie Suppe geftreut.

11.
Cellerie-Creme-Suppe,

4 300 Gr. Gelleriefnollen ober Sdiotten, 80 ®r. Reis- ober
Pafermehl, 80 Gr, Butter, 50 Gr. Smwiebeln, 2-Beheri Fnoblawd,
1
1

15 Ltr. Wajfer, Salz, 30 Gr. Suppengriin, ¥/,, [r. Siikrabhm,
€1, b0 GBr. Weikbrot.

Bwiebeln und Knobland) werden in 60 Gr. Pflanzenbutter

Dellgelb gebraten, der Sellerie und die Suppenfriuter getvaiden
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uno zerjdmitten dazu, jodann bdad Mehl, dad Salz mit dem
Wajjer aufgefitllt, verriithrt und muu‘fhhl 1 Stunde gefodht
Durdipaffiert und unter Wmriihren iiber dad Gt mit dem Siik-
rahm angerichtet. jn dem rvejtlichen Qi\ut’m werden die Weikbrot-
wiirfel gelb gebraten und furz vor dem CGffen auf die Suppe
gejtreut,

12.
Gerften-Suppe,

100 Gr. Gerjte, 80 GSr. Pflangenbutter, 50 Gr. Mehl, Salz,
1o Rtr. Siirabm, 1 €1, 50 Gr. Suppengriin, 50 Gr. Bwiebeln,
1 Bebe {noblaucdh), 30 Gr. Lauch, 134 LUr. Wajjer.

Biviebeln, Snoblaud) und Laud) werden in Butter gebraten,
pas feingebadte ®riine dazu, jodann audy dad DViehl. Die
Gerfte, welche in 14 Ltr. bon obigem Wajfer, wabhrend einigen
Stunden eingeweidt wurde, dazu getan, mit demr iitbrigen Waijer
aufaefitllt nm 1 big 2 Stunden foden laffen. Perlgerite braudt
nur Y% Hi8 34 Stunden zu fodien. Ei und SiiBrabhm werden in
der Sdhiiffel verriihrt und die Suppe bdaritber angeridhtet.

13.
MReis-Suppe.

Gago, Tapiofa, Mais, Griinferngriibe, Budweizengriibe
und nod) andere abnliche rlwm n fonnen alle nadh diefem BVer-
fahren behandelt mwerden, wie Nr. 12.

14.
Spargel-Creme-Suppe.

500 Ge. Spargeln, 60 Gr. Reigmehl, 1 €1, 1146 AUr. Wajjer,

(J Oﬂl Bwiebeln, 40 Gr. Qaud) und Sellerie, 80 Gr. Butter, Salz,
10 Rtr. Siigrahm.

Feingebadte Siviebeln, Qaudy und Sellerie werden in Butter
angebraten, fodbann fommen bdie gefddlten, qemardmm.l jungen
Sparvgeln, an welden die Spigen 114 Bentimeter lang abgeidhnit:
ten fjind, dagu, aud) bad Mehl und wird mit dem Ffodhenden
Waffer unter bejtandigem Niibren aufgefiillt, jodbann gefoht, bis
die Spargeln weid) find, ungefdahr 14 big 34 Stunden. Die
©uppe wird durd) ein Sieb getrieben und iiber Ei und Siigrabhm
angeriditet. Nun fommen die Spargelipigen, weldhe in 14 Lr.
bon obigem Wafjer gefocht tourden, dozu. Die Suppe fann, um
ihr ein jdones Ausjehen zu geben, mit Saft aud rohem Spinat
hellgriin gefarbt tverbden.

15,
Loaud)-Creme-Suppe.
400 Ghr. Laud), 80 Gr. Hafer- oder Reismebhl, 134 Lr. Waffer,
50 Gr. 3mwiebeln, 2 Jeben Knoblaudy, 50 Gr i‘m];hmr 50 Gr.
Suppengtiin, 80 Gr. Butter, Salz, 1 E1, "[.. LUr. Siirabm
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Siebeln, Snoblaud), Laud) und Suppengriin werden i
langliche ZTeildhen gefdnitten und in 60 Gr. Butter jdhon gelb
gebraten, Pebhl und Salz dazu gebradht und mit Heigem Waiier
aufgefilllt. Nun wird die Suppe ungefahr 1 Stunde gefodht und
itber berriihriem Siigrahm mit €i angeridhtet. Dasd in Sdeiben
gejdnittene Weifbrot wird in dem rejtlichen Butter angebraten
und furg bor dem Efjen iiber die Suppe gegeben.

16.
Blumentohl-Creme-Suppe,
500 &r. Blumentohl, 50 Gir,

iniebeln, 2 Beben Snoblaud,

50 Gr. Suppengriin, 80 Gr. Pilangenbutter, 60 Gr. Reid- obder
anderes Webhl, /,, Ltr. Siigrabm, 1 €1, 114 Ur. Wajjer.

Jeingehadte Bmiebeln und Snoblaud) werden in Butter gelb
gebraten, dag feingehadte Suppengriin dagu getan, furze Heit
mitdampfen lafjen, jodann dag Webhl, Salz und Blumenfohl, von
pem man aber ungefabr ¥4 FTeil, nur jdhone Folbden, weage lafien
bat, hineingebracht und 16 Stunde gefodit, durd) ein ¢1LL‘ m* fiert
und iiber dem mit Siigrabm berviihrten Ei angerichtet. Die Flei-
nen Stiiddyen fodye man in 14 Ltr. bon obigem Waffer Ui‘irh und
bringe jie in die Suppe.

17.
Ginlagen-Suppe nad) beliebiger et

80 Gr. Jeidmehl, 50 Gr. Bwiebeln, 50 Gr. Qiidenfrauter,
Salz, 80 Gr, PBflangenbutter, /,, [r. fiigen obder jauren Rabm,
1 €1, 1%, Ltr. Waijfer, 80 Gr. Ciergerite, A-B-C- oder andere
Cinlagen.

Sgeingejdnittene Bwiebeln werden in Butter gelb gebraten,
nun fommt dag Reidmehl dazu, wird etivad angiehen laffen, mit
pem beiBen Wafjer glattgeriibrt, gefalzen 1nd aufgefitllf. ©asd
311111,n1mr1'in ,-,1-mmnwwwmum‘h und an einem Faden in Ddie
Suppe gehdngt, 16 Stunde gefodht, die Cinlagen nad) Bedarf
mitgefodyt und iiber Gi mit Sitgrahm angerichtet.

18.
Pafer-Floden-Suppe.

Reisfloden, Guriinfernfloden, Gerftenfloden und andere fHn-
nen nad) folgendem Lerfabren bereitet werden:

120 @r. Rlurh'n o0 Gr. Bwiebeln, 30 Gr. Sellerie und Laud,
Salg, Y, Btr. Siifrahm, 1 Ei, 34 Qr. Mild, 1 LUr. Waffer,
60 Gr. Butter.

Swiebel, Sellerie und Laud), alled jdhon frifh und weid,
erden gereinigt, in fleine Wiirfel gefdnitten und in Butter gelb
gebraten. Die Floden dagu mit dem Waifer aufgefiillt und 14
D18 75 Stunde fodien laffen. Die warme, iedod ungefodhte Milch
wird daran geriibrt und iiber L[ und Sitgrabm angerichtet. €3
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Suppen — Gemiije

e in fonnen Wediiirfel, mie {dhon vorber bejdhrieben, oder aud
Suppentflofden wie in Nr. 21 dagu gegeben tverden.
19.
Touriften-Suppe (fiir eine Perjon).

%0 Rtr. Wafjer, 26 Gr. Erbsourit, 26 Gr. Tapiofa, 15 Gr.
Pilangenbutter, 1 Wiejjerjpite Tomatenbrer.

SWenn dagd Walfer fodht, wird der Tapiofa unter Riihren ein
[aufen laffen, nach 5 Minuten 1it derfelbe weicd), nun jcdiitte man
die mit etwag Wajjer u einemt weidhen Brei angeriihrte Erba-
mourft dazit und laffe noch 2 Winuten fodhen, Butter und Tomaten
werden darunter geriihrt und die Suppe ijt fertig. Then _'psv
Suppe su did jein jollte, fann nod) etivad Wajfer daran gegojien
elb werden. Saly ift nidht notig, denn die Grbsmurit ijt jdon jtart
iy gejalzen.

20.
Touriften-Nudel-Suppe (jiir eine Perjon).

95 Gr. LVermizelli, 25 Gr. Reidmebhl, ¢/, LUr. Waffer, 15 Gr.
Butter, 1 ‘nt(‘T'LHUllL Tomatenbrei, 10 Gr. quu[«m‘n { C[]L, Sals.
Nm Waffer mwerden die Vermigelli 5 Minuten gefodt, Reis-
mebl wird in etivagd Waifer -.1.lmul'dh und mit auffodhen laffen,
nun wird Butter, Faje, Tomaten und Salz darunter geriihri.

921

Qlofidien verfdjicoen zur Suppe.

2l o Q. Wajjer oder Wtildh, 50 Gr. Butter, 100 GSr. Mehl,

Giried, Hafer- oder Reidmehl, 3 big 4 Eier, Sal;.

Das Waller wird mit Butter und Saly aufgetodht, dad Mepl
formmt fdhnell dagu, wird mit einem Sodhoffel ju einem einzigen
Slumpen berrithrt, bom Feuer genommen und die CEier daran
geageben. Nun fonnen Kofden nad) beliebiger Art gearbeitet
werden. WMit Peterfilie, Sellerie, Korbel, Sauerampfer, Ldwen-
aabn, Oolunderbliite, Musdfatblitte, Maggi oder belie
bigem Gejdymad, je nadpem ed zur \EHM‘L‘ papt. Man trejjiere
auf gefividhenem Bled) Fleine Plakichen, die man im Ofen backt,
oder man treffiere Rlimpden in jdwimmendem &ett oder nian
foche in Der Suppe Rlokden mit.

g

Gemiife fiir 4 Perfonen.

Die meiften Hausdfraven fodhen die Gemiife in Waffer und
giegen, wenn dad betreffende Gericdht weichgefodht 1jt, dasd Waffer
fort, ohne zu bedenfen, dak dasd Bejte, vie Nahrialze, in der Briihe
enthalten find. E2& zwingen und leider unfere Sulturverhaltnifie,
vie meiften Gemiife zu fodjen. Wir vergagen, dak uniere Vor-
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8 Gemiife

fabren fritber in warmeren Simntelsftrichen lebten und vas Sfoden
in diefem Wake mwabrideinlich nicht notig batten. Durdh das
Koden werden Stoffe gebunden, die fiir den Sorper den urjpriing-
lichen Wert werlieren, da die or ganijchen Stoffe in anorvganijdye
umgerandelt werden, d. h. dasd Lebende, dasd in ungefoditer Speije
enthalten 1jf, wird un3 al8 weniger wertbolles Gericht borgejess
und verliert fo viel an Rraft fiir unfern Korper. Wenn man
aber gar erjt bie Ndhrialze, die fidh) durd) dad SKoden dem Wafjer
itbermittel ln, ml‘mcqum‘n bat, o werden unjerm fSorper die nutm
iten ‘hnlmmr e entzogen. ‘Hint.nmul und bleidie TWangen iviirden
oft vberfdivinden, wollten iy diejes Verfabren hmmtmm Die
Dalfte der genoffenen Speifen wiirde ausreidien, unjer: [ forper
micht nur zu erhalten, mmun gejund zu machen, fodren diejelben
nur ridtig zubereitet. Da unsd nun unjere Sulturverh amniivhuhm
mefithrt haben, fo beachte man folgende Regeln: Dan diinfte die
®emitje tm Reform-Kodjtopf (dasd find awet aletdjoeite Tipfe,
pie iibereinander ftehen und fich [uftdicht vnm[[rvi—;vn lafjen). Sn
et untern h,nm bringe man Wafjer sut Dampfentividlung, in
oen pbern Topf nur dasd najfe Gemiife. Der ‘L\nlmlt braudyt zwar
etiwad langer, um gar au erden, ift aber dafiir gejdymadvoller
und bleibt uns mit feinen gangen Nabrialzen erhalten. Audh der
alte Sochtopf, bei iveldhem der obere Teil purdhlochert ift, laft
unsd die Nabrialze verlujtig aehen. Hat man feinen Reform:
RKodyer zur Hand, dbann foche man die (*5011|1m in fo wenig Wajjer, ._
ald nur miglid)y und verivende das iitbrige Waffer zur Suppe.
€3 fonnte nad) diejfem Verfabren leidht eingeivendet iverden, daf
pie fo gefodhten Gemiife qar fein jchones, griines Ausjehen Haben,
ie bdiejenigen Dder feineren $iiche. DTarvauf it au  eriidern:
LSollen twir unferm Korper aud) die ausgelaugten, mandymal
bon Griinfpan nicht freien Gemiije, die in Supfergejdhirren mit-
telit Ghemifalien auf vaffinierte Weije hergejtellt und aller Nibr-
lalge bar find, einverletben, der jdhonen ,mlhv wegen, oder wollen
oir die nidt rm ihon ausjehenden, aber dafiir gejunden Gemiije
geniefen?” Die Anttwort gebe fidh jeder jelbft.

22,
Blumenfoh,

I RQar. Blumentohl, 80 Gir. Butter, Salz, 30 Gr. Wedmehl

Wenn der “’Hmuumhl gereinigt ijt, jo leae man ihn in einen
mit Wafler gefiillten Todf und bejdhivere ibn, fo daf dbas Wajfer
wenigitens eine Stunde iiber dem ‘Hlnumtfnhi itebt, pamit fich
da3 llngeziefer entfernt. 9Nun wird er im Reformfod cher ungefahr
eine Stunde, oder mit jehr wnrq Wafler und Salz in ungefdbr
Lo D18 34 Stunden eid) get pampft. Er foll aber nur fo roeich
fein, daf man ‘hn gut berausnehmen fann. Pan lafie denjelben
nahnmvn lege ibn auf eine Platte und jhm elze ibn mit Butter
ab, d. h. man laffe die Butter mit pem TWednehl jhon gelb werden
und mmttv jte bei bariiber.
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23.
Blumenkohl nad) franzofijdher Art,

1 Sgv. Blumenfohl, 70 Gr. Mehl, 4/,, L[tr. Mildh, 50 Gr.
Parmejan- oder Schveizerfife, 10 Gr. Weckmehl, 80 Gr. Butter,
2€1gelb.

Der Blumentohl, behandelt wie in Nr. 22, wird gut abtropfen
[affen, er darf jedoch nidht fehr tweid) fein, weil er nodhmald in den
Lfen Fommt. Dian bringe denfelben in eine mit Butter beftridhene
runde KQudenform, die nur ein wenig groBer ift ald die Blume
jelbjt und iiberjtreihe ibn mit folgender Sauce: Butter ivird
vergehen laffen, das MWehl hingu und ettvad mit angiehen, aber
nicht geld werden lafjen und mit der heifen Mildy aufgefiillt,
gefalzen und zu einem fehr diden Brei gelodht. Dasd Eigelb rithre
man darunter. TWenn der Blumenfohl mit diefer Sauce iiber-
gogen ift, fo jtreue man den geriebenen Kaje, dann dad Wedmebhl
und einige fleine Stiidden Butter, die man zu Unfang zuriic-
gelajfen bat, Ddilm“l uno unv ithm, in gut heiem Ofen, mwahrend
ungefabr 14 big 14 Stunde braunliche Farbe geben.

24,
Blumentohl nad) Hollandijder Act.

Blumentobl, behandelt wie in Nr. 22, wird mit Sauce Nr.
152 ober 153 ferpiert.

Blumentohl mit Muslin-Eauce.

Bu bem wie in Nr, 24 behandelten Blumenfohl wird Sauce
Wr. 157 gegeben.
26.

Spinat.

750 &r. Spinat, 250 Gr. Kartoffeln, 50 Gr. Meh oder Reis-
mehl, */;, Lr. Spinativajjer oder Mild), 50 Gr. Bwiebeln, 1 Behe
«Qllﬂf)lmld Salz, 100 Gr. Pilangenbutter.

Det H.;.\lmt mufg ofter gewafden werden, weil er erbig ift:
perjelbe wird im Reformfodher oder aud) in fehr wenig Waijer,
mit etivas Salg weidjgefod)t, ausgedritdt und fein gebadt oder
aud) durdy ein Sieb paffiert, \1: ausdgedriidte Flitjligfeit bermende
man aur Sauce oder aud) zur Suppe. Biviebeln und Snoblaud
terden in Butter gelb angebraten, dad Mebhl einen Nugenblic
pamit angiehen [affen, fodbann fommt die Fliijfigfeit unter beftin-
digem Rithren dazu und wird 10 Minuten foden lafifen. Die
gejchdlten, noid\qcbﬁnmﬂrll Rartoffeln merden bheik durdhpajfiert
und fommen mit dber Sauce in den Spinat. Nun twird alled qut
bermengt, wenn u feft, mit etwad Spinatiwaifer, Wildh obder
Siigrabm verdiinnt und mmc vichtet. Wan fann den Epinat aud
mit Wiirfeln ausd Weigbrot, 4 Sentimeter lang, 4 Rentimeter breit

™

und 2 Bentimeter did, garnieren, oder aud) mit Dreieden: diefe
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twerden in Butter gelb gebraten, oder aud) mit fleinen jpanijden
Brotchen ausd Blatterteig. TWill man feine Kartoffeln nehmen
muf etivad mehr Spinat berivendet werden,

Spinat-Blatter,

1 Qqr. Spinat, 100 Gr. Butter, Salz, 1 Bitronenjaft.

Bu diefem Gericht ift gang junger Spinat zu wahlen. Wenn

rein getwajdien, wird der Spinat bon den Stielen befreit, mm

Reformioder mit etiwasd Salz wetchaefodit. Der Spinat darf nidt

au teid) jein, damit dbie Blatter gang bleiben. Er wird gut ab-
[aufen laffen und in gerlaffener Butter gut durdhaejdymwentt.

28.
Brofoli, eine Abart ven Blumentohl.

Der Brofoli wird gefodht wie in Nr. 24 und fann wie Nr. 22,
23, 24 und 25 zubereitet roerden.

29,
Rojenfolhl nad) Briiffeler Art.

800 Gr. Rojenfohl, 80 Gr. Pilangenbutter, Salj.

Der gewaidene, gejalzene, weidjgedampfte Rofentohl wird in
gerlaffener Butter gut durdgefchiventt und mit gebadter Peterfilie
bejtreut,

30,
Hofenfohl.

700 Gr. Rojentohl, 70 Gr. Bilangenbutter, 30 Gr. Bwiebeln,
L Bebe {noblaudy, 30 Gr. Reidmebl, Salz, */,, [tr. bon der Briihe
oner Wiileh.

Der jveid) gedambite Rofenfoll wird in folgender Sauce
fertig gemadht: Die feingebactten Ziviebeln und der Snoblaud "
werden in Butter geld gerdjtet, mit dem WMehl, Salz und der
Bribe zu einer Sauce gefodht, 10 Minuten foden Iajfen und der
Jtefenfohl leidht darunter gemenagt.

al,
Rirfing-SKraut.

600 Gr. Wirfing, 5O Gr. Wehl, 30 Gr. Bmwiebeln, 1 Bebhe

Snoblaud), °/,, Ltr. Wafjer, 80 Gr. Butter, Salz, Musdfat-
blitte, 100 Gr. Aepfel.

Las gewajdene Sraut und die Aepfel werden weid) gedampft
ausdgepreft und fein gehadt. Bmwiebeln und Knoblaud) werden in
Butter gelb gedampft, mit demr Mebl anziehen laffen und mit
per Fliiffigfeit gur Sauce geriibrt. Dicfe Sauce vermenge man
mit dbem Qraut, jalze jie und menge nad) Gejdhmad Musdkatnup bei.

BADISCHE
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32

SHotfrani,

700 Gr., Rotfraut, 100 Gr. frijde Aepfel, 50 Gr. Biebeln,

30 Gr. Tomaten, 2 Behen Knoblaud), Salz, ¥/, [Ur. alfobholfreien
Wein, 1 Bitvonenjaft, 80 &r. Butter, 10 Gr. Kartoffelmehl.

Dad Rotfraut mwird pon den dufern Bldattern befreit (der
Strunf und bdbie Rippen tverden Heraudgejdhnitten), in jedd bid
acht Teile geteilt und in feine langliche Gtiide aejdnitten.
Bmiebeln und Snoblaud) werden in Butter geddmpit, dad Kraut
bazu, al@dann die ebfel, Tomaten, der Wein, Salz und das
Mehl darviiber geftveut und untereinander gemadyt. Langiam
114 b8 2 Stunden gedampft. TWenn ndtig, Fann mwabrend ded
Sodensd nody ettvad Wajfer bei 1 werden. Wenn dad Geridht
fertiq ijt, Jo foll bie Flitffiafeit jchon did jein und binden. Fum
Shluf fiige man den Bitronenjaft bei. — Samerfraut fann auf
niefelbe TWeife zubereitet mwerden.

33.
Bayerifd)-Kraut.

Diejer meihe Qohl wird behandelt, wie Rotfrout MNr. 32

M.
Sohlrabi.

750 Gr. Stohlrabi, 30 Gr. Bwiebeln, 1 Bebe Snoblaud), 80 Gr.
Butter, 50 Gr. Reismehl, Sals, /,, Ltr. Wajjer.

Die gejchalten und gemwajdjenen fnollen der Koblraben tver-
ben 1 Sdetben gejchnitten und weid) gedampit. Die Blatter
foche man in wenig Wajjer weich, dritce fie aus und hacke fie fein.
Boiebeln und Snobland) fein gejdnitten, werden. in Butter gelb
gebraten, das Mehl darin anziehen lajjen, mit der Fliiffigfeit
alattgeriibrt und gefalzen. Bon diefer Sauce nehme man einen
Foil au den Sdeiben, den andern FTeil zu den Bldttern und
jhente gut durd). Den Spinat halte man ziemlid) fejt, treffiere
ibn auBenberum auf die Platte, die Sdjeiben in die Mitte.

35.
Sarvotten (Mohren).

900 @r. Qarotten, 80 Gr. Pflanenbutter, Salz, 1 Lir.
Waifer.

Die Sarotten tverden gejhdlt, find fie aber fehr jung, fo
bringe man jie in eine Sdiiffel, fiige bas Salz bei, arbeife mit
beiden Handen gut durd) und wajde fie alddann ab. WVean jdneide
fie in diinne Sdeiben (Radchen) und fodje fie in Butter, Salz und
ungefabr 1 tr. Waijer weid). Plan lafle das Waffer volljtandig
eindampfen und brate die Rarotten in ibrem eigenen Fett jdhon
gelb, wie gerditete Qartoffeln. -—— Diefe Art jdymedt dorziighd;
man nennt fie BVidyy-Art.
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36.
Starotten in weifier Sauce.

800 Gr. Karotten, 50 Gr. Meh!l oder Nerzmehl, 80 Gr. Pilan-
senbutter, Salz, 2/, tr. Waffer, 15 Gr. Bwicbeln.

Man fdmeide die KNarotten in Heine Stiidden und ddampfe
fie teid), die Bwiebeln fein geidmnitten, in Butter weid gebraten,
werden mit '”m[ und der Fliiffigteit sur Sauce geriibrt und die
Karotten darunter gejdhwentt. €3 fann aud) etiwas jliger Rabm
pazu bermendet werden.

37.
Meervettidy,

250 Gr. WMeerrettich, 120 Gr. Mebl oder Jeigmebl, 100 G,
Bflangenbutter, Bals, Yo Rr. Wafjer oder Mildy, 2/, Lr. Siif-
rabm, 30 Gr. Bmiebeln.

Die fui.':;mrt;nn tenen Biebeln werden in Butter gebraten,
pas WMebl mit anziehen lafien, fodann mit Wajler ober Milch und
Siigrahm glatt geriibrt. TWenn bieje ,311.1anvr1 14 bi8 14 Stunbe
gefocht Dat, jo bringe man den fein geriebenen Weerrettich mit
etivad ©alz dagu und laffe alled miteinander auffoden. TWenn
s3u oid, fann mit_‘.lh‘rlal] ever Sitrabm verbiinnt werden. it
pad Gemiije zu jharf, jo fann man es ourd) ein venig fmm‘lt
garter, wenn man es aber Idngere | Aeit fodt, ganz gelind madhen.

38,
Teltower NRiibden.

Dieje fleinen jmadbaften Wurzeln Eonnen zubereitet rer-
open, mwie Rarotten Nr. 36,

39,
Sellevie-Sdjoten (Bleidifellerie).

800 Gr. gepubte Selleviejdhoten, 60 G, Butter, 50 Gr.
Biviebeln, -10 Gr. Rartoffelmehl, Salz, 1 Bitroneniaft.

S ben romanijhen Qandern, hauptiadlid)y in Franfreid;,
nimmt bdiejes Gemiije faft den erften Plak ein. Die Sdoten
lerden bon den harten Blitterrippen befreit, nun werden bdie
duperen Rippen, wenn notig, m'u‘ bet den fvmqvlu abgegogern,
0. h. bon den Fajern befreit. Die feinaehadten Siebeln werden
mit 50 &r. Butter pelb acbraten, Galz, Bitronenjaft und die
Gelleriejhoten dazu. DMan wable eine breite Lfanne, jodak die
Sdioten nur nebeneinander su ltegen Fommen, brate diefelben
fdhon gelb, jchiitte etivasd Waifer dariiber, zugededt und weidh
qv‘m npft, mwaé bei jdhonen Sdoten jchon in Stunbde fertig ift.

Die weiden Shoten lege man auf eine Platte, Butter und Kar-
toffelmebl, weldes man mit einander ver rmengt bat, leqe man in
die Sauce, lajje unter bejtandigem Riibhren auffodjen, wenn zu
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LB

Gemilje 13
feit, fiige man nod) ettwad jauren Habhm oder andere Fliiffigleit
Dogu und richte itber die Sdoten an.

40.
Sellervie-fnollen-Gemiije,

800 &r. gepubte Sellerietpurzeln, 100 Gr, Prehl, 40 Gr.
Lliven- oder Nufol, 5 Gr. Badpulver, 5 Gr. Buder, Salz und
etivag Wld.

Die Selleriefnollen twerden in 1 Bentimeter ftarfe Raddhen
gejdnitten, weid) gediinftet und warm an die Quft gebradt, damit
fie troden werden. Nun beveite man einen Teig von WMehl, Del,
Peileh, Badpulver, Salz und Buder. Der Teig muf aiemlich feit
fet.  Wan ftede die Selleriejdheiben in bdieje Majie, fodak bdie
gange Sdjeibe iiberogen ift und bade jie in heifem jdivimmen=
pem ett jhon gelb; Vadzeit ungefabr 1 Pinute. Mayonnaife-
Sauce Nr. 163 oder 164 oder qud) Remoulade-Sauce Nr. 165
jhmedt vorziiglidh dazu.

41.
Edwarzwurzeln.

900 Gr. Gdwarzourzeln, 50 Gr. Reidmehl, 80 Gr. Pilan-
senbutter, Salz, °/, {Ur. Wajjer und Wild, */,, [Ur. Siikrahm,
50 ®r. Bwiebeln, 1 Behe Snoblaud, 1 Bitronenjaft.

Die Sdwarzivurzeln werden gejdabt, m Stiice gejdnitten
und tn 34 Lr. Waffer, weldjed mit dem Bitronenjaft vermengt
ift, fofort hineingelegt, damit fie fchon tweily bleiben. Wenn alle
gereinigt, nehme man fie Heraud, lege fie in dad Fodjende, mit
Salz und etiwad Mild) vermengte Waffer und fodie fie mweid.
Derteilen werden feingebacdte Jwiebeln und Knoblaud) in But-
ter gelb gebraten, dag Wiehl mit angiehen laffen und mit der
Brithe der Shiwarziourzeln zur diden Sauce geriihrt, die Wurzeln
bineingelegt, auffodien laffen und zum Sdluf der Siifrahm bei=
gentengt.

42.
Sdwarzwurzeln gebaden.

800 &r. gereinigte Schwarzivurzgeln werden behandelt wie in
RNr. 41, jedod) nidht zerjdnitten. Wenn diejelben eid find, wers
den fie wie in Nr. 40 in jdwimmendem Fett gebaden und mit
Wayonnaijen-Sauce zu Tijd) gegeben. Blumentohl, Arttichoten-
Boden, Gurfen, Kiivbiffe, Obergines, Maidfolben, Kardons,
weide Spargeln, Steinpilze, Ritterlinge, Reigfer Fonnen auf
diefe Art zubereitet werden. Alle diefe Glemitfe {dhmeden jo hot-
aitglidh.

43,
Spargeln.

1 Rar. Spargeln, Salz, 3 Ltr. Wajfer.

Die Spargeln mwerden audnabmsiverfe in mehr L
fedhit und dad Waijer fortgefchiittet, weil die Spargeln |

dajjer ge-
ehr harn-
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jdurebaltig find und die Nieren ungiinftiq beeinflujjen. WYian
berette bon nadgenannten Saucen eine, Nr. 152, 153, 157, 16:
164 oder 165; jie find alle dagzu bvorziiglid.

44,
Gurfen-Gemiife.

1 Kgr. jdone, nidht zu griine Gurfen, 80 Gr. Butter, Salz,
1 Bitronenjaft, 20 Gr. Kavtoffelmehl, 50 Sr. Biviebeln, 2 Beben

fnoblaud), 1 i, */,, Ltr. Siirahm.

Die (-mrrm werden gejdyalt und zwar nidt, wie man Kar-
toffeln jdalt, immer wm die Kartoffeln herum, jondern von dem
ipikigen Teil der Gurfe gegen den Stiel. Der Stiel und nod
ein Jentimeter in die Gurfe hinein werden zu Anfang gleid weg-
aejdnitten, denn e8 gibt bei den Gurfen oft bittere und dad
Bittere befindet mn unmer am Stiel. So bat fidh dieje Art ald
bie befte bewdbrt, DieGurfen werden gemajden und inStiide ge-
idnitten. Die gehacften Bmiebeln und Snoblaud iverden in
60 Gr, ‘”wtnr gelb gebraten, oie Gurfen und dag Salz fommen dazu
und twerden tn threr eigenen Briihe weicdh gediinjtet, wad meiftensd
nur 20 bis 30 Winuten dauert. Wenn das Gericht 3u troden
ivird, jo fann nod) etroad Waffer davam geaeben werden. Die
weichen Gurfen fommen auf die Platte, bdie reftlichen 20 Gr,
Butter mwerden mit dem Kartoffelmehl verriitbrt und fommen in
die fafjerole, joivie der Siifrahm: nun lajfe man unter beftdn-
digem Piihren alled zu einer Sauce werden und gebe zum Sdluf
oen Bitvonenjoft davan. Sollte die Sauce zu did jein, jo Fann
man nod) etiwad Flitffigleit dazu tun.

45,
Gurfen gefitllt.

700 Gr. Gurfen, 2 Milchbrote, 1 1, 30 Gr, 3111]L1L‘11L11'Jin
30 Gr. Tomaten, 50 Gr. Pilze, 50 Gr. Biviebeln, 3 Behen Knob-
laud), Salz, 10 Gr. Wedmehl, 70 Gr. ‘lhlc:n,i-snbuti t, 15 %,
Seizmehl.

Die ungefabr 12 Sentimeter langen Gurfen werden aefdalt,
gemwajden und in Halften gejdnitten. Wenn jie im Reformfoder
eid) gediinjtet find, wird auf der flachen Seite eine BVertiefung
ausgehohlt, in eine mit Butter bejtrichene ‘Hmffcrul nebeneinander
bingelegt und mit folgender Mafje gefiillt: Bwiebeln, Fnoblaud
und Giriined werden in Butter gelb m‘bmt\n. bie gehadten, rohen
oper gefochten Pilze dazu, etwas mitgebraten, jodann dad Mehl
Die Tomaten, dasd €1 und wenn nodtig nod etwas Waifer oder
Mildy; aud) die geweidhten, gehadten Vildbrote und vag aus
per LVertiefung der Gurfen huznnw\mtm.mu‘v wurde, wenn notig
nody Salz dazu. Die Fiillung mup feft jein. Nun twerden die
Gurfen mit gefiillt, dad Wedmebl dariiber geftrent, auf iede
Gurte ein Stiiddjen bon der zuriidgebaltenen Butter geleat und
ungefibr 14 Stunde im mittelmagigen Ofen gebraten.
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1o
a0,

Tomaten gqefirllt,

10 mittelgroge Tontaten.

Die Tomaten werden in Hdlften gejdnitten, die Briihe her-
audgedritdt, in eine Ttarf gejtricdhene Form gebradyt und zwei bis
fitnf Piinuten in febr heigem Ofen ziehen lafjen. Ter Ofen mwird
nicht gang gejdlofjen, damit die Feuditinfeit entweiden fann.
Stan wahle jehvne fefte, nicht zu veife Friihte. Wenn fie Waljer
zteben, witd dadjelbe entfernt. Fiillung Nr. 45 mup jedod) feft-
gehalten werden, wenn notig, weidhe man die Wild)brote nicht ein,
jondern jchneide fie mur in fleine Wiirfel. Wenn die Tomaten
gefiillt find, wird denjelben in jebr heigem Ofen wabrend furzer
Beit Farbe gegeben.

47.
Slartoffeln gefitllt,

650 Gr. groge Kartoffeln.

Die gefdhilten Sartoffeln werden in halbe geteilt und in jebe
Salfte eine Vertiefung eingeidhnitien, oud) wird auf der andern
dufiern Seite eine efwad ebene Flacdhe gejchnitten, pamit diejelben
nicht umfallen. Die frodenen Kartoffeln werden in einem Te:l
der Butter in der 3u berwendenden Formt auf heigem Ofen gul
durdjgeichiventt, Hievauf werden fjie nebeneinander geordnet, mit
ber Giillung Nr. 45 gefiillt und ungefabr 34 Stunden langjam
gebraten.

48,
Obergines gefitllt.

700 Gr. Obergines. Diefes Gemiife ift den Gurfen dbhnlid,
fie madhfen an Gartenaunen in die Hodbhe, der Gejdhmad ift
foijtlid), die Farbe biolett-blaulich. :

Diefe mwerden behandelt wie gefitllte Gurfen Nr. 45, nur mwer-
ben fie nidht gefdhalt. KRleine Kiirbiffe fomnen aud) jo zubereitet
toerden.

49,
Nretifdhoden.

8 big 12 Artifdhocden, je nach) der @Groge, werden bon den
Stielen und eriten Blattern befreit, in Salzmwailer weidaefodt,
abtrobfen lafjen und mit Mayonnaijen-Sauce Nr. 163 oder aud
mit Sauce tr. 153, 157, 164 oder 165 gegeffen.

50.
rtijdhoden nad)y Pringehart.
Mrtiichoden mwie in JNr. 49 behandelt, werden bon den Blat-

fern bi3 auf oie legten swei Reiben und aud) von den Blumen,
die fich in der Pitte befinden, befreit, die Bldtter werden nod
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mit der Sdiere bis an den weidjen Teil abgezwidt, mit fertigen
griinen @rbjen gefiillt, ein Stiickhen Butter oben daraufgelegt
und nodymald m Ofen etwas angebraten und jo jerbiert.

ol.
Spatjahrs-Riiben. ;
1 Rar. Riiben, 50 Gr. Biviebeln, 2 Behen Knoblaud), 80 Gr. in

Ptlangenbutter, 20 Gr. Wehl, 14 Ltr. Wajler, Salz, 20 Gr. Buder.

Die Riiben, in Grofe bon Eiern, werden gejdhdlt und in 14
oder /g gejdhnitten. Suder und Butter werden in die Kafierole
gebracdht und Dbeided jdhon gelbbraun twerden lajjen, dann fommen
pie feingehactten Swiebeln, Knoblaud), die Riiben, Salz, Diehl
bazu und wird gut durdjgejdwentt. Das Wajfer wird nad) und
nacy dariiber gegoffen und dad Ganze weid) gedampft. Wenn der
Buder gelbbraun ijt und die Bwiebeln dazu fonumen, mug man
1ehr borjidtig fein, benn e8 fanat gerne an au fprien und iit
jehr Beifp.

flot

52,
Paftinafen,

Die Wurzeln der Pajtinafen werden behandelt wie Nr. 51.

53,
Stadis.
Die wie Sdrauben ausjehenden Stadjiswurzeln iverden
ebenjo bebandelt mwie Nr. 51.

o4,
Gemitfe-Ragout (Jrifh-Stetn).

1 far. beridiedene Gemiife ald Qarotten, tweife Riiben,
Sellerie, Blumentohl, Laudy, Fleine Viertelfrautfopie, Feine
Smwiebeln, griine Erbjen, griine Bobnen, Salz, 80 Gr. Pilangen-
butter, 1145 2Ur. Waifjer.

Bmiebeln, KRarotten und weige RNiiben, fhone mittelgroge,
erden in Butter angebraten, jodbann fommen die iibrigen Ge-
miife alle gereinigt dagu, wird nut dem Waffer aufgefiillt, gejalzen
und weid) gefodit. Sollte bad Gemiife tweich, das TWalfer jedod;
nod) nidht ganz eingefodht jein, jo nehme man die Gemiije heraus,
fodye bad Wajjer gur Sauce ein und giehe ed dariiber. Nun wird

Nupfleifdy Nr. 142 in Stiide gejdnitten, in etwad Madeiraiouce o]
gejdhmort und aufenberum das Jrijh-Stew mit garniert.
55,

Sauerampfer.

300 Gr. Gauerampfer, 80 Gr. Dehl oder SReigmehl, 300 Gr.
gejdalte Qartoffeln, */,, Qrv. Siifrahm, 50 Gr. Swiebeln, 1 Sehe
fnoblaud), Salz, *,, {tr. Wafjer.
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Die Sauerampfer werden in */,, LUr. Wajjer weid) gedampit.
auggedriidt und fein gebadt oder durd) ein Sieb gedriidt. Die
Kartoffeln werden mit wenig Waffer weidy gefodht und dad Wafjer
bolljtandig berdampft, jdmell durd) ein Sieb gedriidt, damit fie
nicht 3db twerden und fommen fofort i die RKajferolle zu den
[_)_eif;un Enucrm_lwium. Jun Iverden fmngclmr_rtc _Smmhcln uno
fnoblaud) in Butter gebraten, dad Wehl damit angiehen laffen
und */,, ftr. von der Briihe der Souerampfer, oder wenn diefe
su jdarf jein follte, Waffer oder auch WMild) dazu gegeben und
au einer Sauce angerithrt. MAlled untereinander geriihrf, ge-
jalzent und angeridtet.

56,
Lowenzabhn, Brennefjel und WMilde (borziiglih ald Friihivinat).

"2_."?() Gr. Lowenzahn (Kettenblumen), 300 Gr. Milde (Weloe),
300 ®r. junge Brennejfeln. Behandlung wie Nr. 27.

h7.
Mangold,
a8.
Sidjorien.
09.
Portulak,
60,
Lattid),
61.
Laudy (Porre).
Sonnen ebenfo aubereitet iverden.
62.
Maronen oder Saftanien.

850 Gr. Diaronen, 50 Gr. Bwiebeln, 70 Gr, Pilangenbutter,
Salg, 15 Gr. Reismebl, */,, Lr. Wajfer oder Halb Mildy.
~_ Die Maronen twerden bon den duern braunen Sdalen be-
freit, mit etnem &ether, jededmal nur einige, in dad fodende
Waffer gehalten, bis die gweite Haut fid) [6jt und dann abgezoger.
€3 werden feingehadte Hwiebeln wmit Butter angebraten, bdie
Maronen dagu, dad3 WViehl daritber geftrent, gejalzen, unter-

einandergejdiventt, dagd Waffer nadh und nad) daran gegoijjen und
et gedambpft.
63.
Navonen mit Wepfeln,
500 @Gr. Maronen, 80 Gr. Pflongenbutter, ®/,, Ltr. Waffer,

400 Gr. Aepfel, 50 Gr. Buder.
2
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Die Paronen werden wie in Nr. 62, jedod) nur mit Butter
und Wajjer mweid) gedampft. Die Aepfel werden geidalt, bon
pem Sernhaus befreif und in 30 Gr. von obengenanntem Butter,
pem Buder und '/, Ltr. Waffer tweich gedampft. Sodann ridtet §
man an, eine Lage Piaronen, eine Lage Aepfel ufw. ;

64,
Oralié (Sauerflecwurzel).

J00 Gr. Oralis, 100 Gr. Pflanzenbutter, /,, LUr. Siigrabm,
10 Gr. Juder, Salz, 30 Gr. Wehl, 30 Gr. Bwiebeln, */,, Ltr.
Laffer

Die Oralis mwerden von den Wurzeln befreit, in einer
Sdiifjel mit Salz jo lange gerieben, big fie jauber find und dann
abgewajchen. Die gebacten Bwiebeln twerden in Butter gedampft, s
mit dem Mehl angichen lajjen, die Wurseln, 3116(‘1‘ und Salj '
dagu, durdaejdmentt, dad Wafler nad) und nad dazu, alzdbann
erden fjie weid) gedampft. Bum Sdhlujje fommt der Siigrahm
daran.

65,
Maronen und Hotfraut,

Waronen iverben inie in MNr. 62, Rotfraut mie in Nr. 32
bereitet und gufammen angeridjtet. L

66, i
Straut gefillt,

700 Gr. jchone Wirfingblatter, 1 Vildbrot, 50 Gr. in Wafler
gefodhten Meid, 30 Gir. Tomaten, 60 G, Siviebeln, 3 Behen
Snoblaud), 30 Gr. Suppengriin, 10 Gr. Mehl, 80 Gr. Pflangzen-
butter, Galz, Musfat, 1 €1, 20 Gr. gericbener Kale.

Die gereinigten Srautbldtter terden mit etiwasd Wajjer, auf
per beifen Platte 10 Minuten ziehen Ilajien. nun werden auf dem malen
reinen Tifd) je zwei ober drei fdhone Bldtter ausgebreitet und A
mit folgender Piaffe gefiillt. Gebactte Bwicbeln, Snoblaud und
Griines werden in Butter gedampft, nun Fonunt bad Mehl bazy,
Inird angiebhen inm‘n, algdann den geweidhten, feingehacten Ted,
Tomaten, Reis, i, Musfat, wenn nétig me: Wajfer dazu, mwird
aut berarbeitet 1::1h pie Qrautbldtter damit gefiillt, zujammen
gerollt in eine mit Butter flarf gejtrichene Pfanne nebeneinander
hingereiht, mit eftvas Waffer beaoijen umd langjam qebraten.

Dfen darf nidt zu warm fein, Brategeit 1 bi3 114 Stunden.

67.
Lattid) gefiillt
oder Endivien wird auf diefelbe Art wie Nr. 66 subereitet.

k=
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68.
Srbjen, griine,
800 ®r. ausgebiilite Erbijen, 80 Gr. Butter, 10 Gr. Juder,
©al, 30 Gr. Bmwiebeln, 20 Gr. NReidmehl, */,, Lir. Wafier.
Tie 3iwiebeln werden fein gehadt in Butter geld gebraten,

pas Mehl dazu, angiehen laffen, jodann €rbien, Salz und Waffer
dazu und Y4 biz 1 Stunde gedampft.

69.
Grbien nady enpglijder Art,
{{ 900 Gr. Erbien, 90 Gr. PLflangenbutter, 10 Gr. Buder, Salz,

i 10 @r. Kartoffelmebhl

it Die in twenig Wafjer gefodhten Erbien twerden ablaufen
i lafjen, mit Butter, Sucer und Weehl durdhgeidmwentt und ange-
i richtet. ©en Abguf verivende man zur Suppe.

70,
Kuder-Grbien,

1200 Gr. Bucererbien, 50 Gr. Wehl, 80 Gr. Bilangenbutter,
30 Gr. Bwiebeln, 1 Behe ‘Snoblaud, Yo [r. BWaifer, an:,,
b Gr. Buder.

Dazu bermende man fehr junge Sudererbien mit den Sdiafen
(Sdioten). Beide Seiten der Sdidfen twerden bon den Fibden
befrett. Gebhadte Swiebeln und Snoblaudy werden in Butter gelb
gebraten, bda3 Miehl mit angerdftet, jodann bdie Schafenerbien,
Bucder, Saly und Waffer dagu und langjam iweid) gedampit.

71.
Bohnen, griine.

1 Ragr. griine Bobnen, 80 Gr. Pilangenbutter, 50 Gr. Bivie-
beln, Ealg, 80 Gr. Reidmebhl, 2 Zehen Knobland), 50 Gr. To-
maten, 146 Ltr. Waijer.

Die Bohnen werden von den Fafern befreit. Bmwiebeln und
Snoblaud) werden gebactt, in Buiter gebraten, dag Viehl mit
anjdyimiten [ajjen, jodann Salz, Tomaten, die Bohnen und dasd
Lajler dagu und ungefahr 114 Stunden dampfen laffen. Wenn
bie Bobhnen weid) find und die Sauce ijt nod) 3u diinn, jo nehme
man die BVobhnen beraud, foche die Sauce ein und bringe die
L Bobnen wieder darunter. Die BVobhnen jollen jdhon bon der Sauce
| umjchlungen fjein.

72,

Puif-Bohuen (CGrfurter Pufjer, Kaftor-Bolhuen).

400 Gr. gereinigte Puffbohnen, 20 Gr. Mehl, 400 Gr. Kar-
toffeln, 50 Gr. Bwiebeln, 2 Jehen Snoblaud, 50 Gr. Pilanzen-
butter, 50 Gr. Tomaten, Y/,, LUr. Sitkrabm, 8o Str. Waffer.

a9 #
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Die entbitljten (will man fie feiner maden, aud) bon der
gieiten Haut befreiten) Puffbohnen mwerden mit den in fleine
Wiirfeln gejdnittenen SKartoffeln in folgender Sauce Iveid)
gedampft: Gehacdte Jwiebeln und Knoblaud) twerden in Butter
gerdftet, dag Mehl barin angiehen lafjen und mit dem DHeifgen
affer glattgeriibet. Nun fommt Salz, gebadte Tomaten,
Bohnen und Kartoffeln dazu und tverden darin mweid) gedampft.
Bum Shlup gebe man den Siigrabm daran.

73.

PWad)sbohnen (aclbe Vohunen).

1 Ragr. W ad_»:[ml]nvn 80 Gr. Butter, Salz, 50 Gr. Mehl oder
Reizmehl. 14 Ltr. Wajfer. Bubereitung mwie Nr. 71,

74.
Steinptlze.
900 Gr. Steinpilze, 50 Gr, Bwiebeln, Salz, 30 G, Reidmebl,
60 Gr. Pflangenbutter, 1 Jitronenjaft, /,, Lir. nltuhn[m*un
LWein.

Die Butter wird gergehen [laffen, dazu gebe man die ge-
pugten, geridnittenen, gelvajdenen Pilge, ftreue die feingehadten
Smiebeln daritber und brate 1'1'1 ﬂllf jtarfem Feuer ungefdabhr fiinf
Pinuten an, jodann gebe man dad Wehl dariiber, viithre gut durd,
bringe Salz, Wein und Jitronenjaft dazu, {dliefe die Kafjerolle
und bampfe alled langjam 5 Minuten. Wan ridhte die Pilze an,
jollte bie Sauce zu diinn fein, jo focdhe man diefelbe ein und jdiitte
jie baritber. MWird Wein und Jitronenfaft nidt bverwendet, o
ijt dementipredhend Waffer ndtig.

7.
Mordyeln.

1 Star. ‘lh‘qrfm'ln,_l%fl Gr. Debhl o‘m Retdmehl, 80 Gr. Bflan-
genbutter, 50 Gr. Bwiebeln, Salz. Die Buberet tulm erfolat wie
in MNr. T4,

76.
Ehampiguons,
. Reigler, Ritterlinge, Pfifferlinge, riinlinge und andere
Pilze fUlH.L‘h auf bdiefelbe Weije zubereitet mwerden.

i
Ciifse Startoffeln (Grdbirmen, Tobinambur oder Patate).
900 Gr. jiige Sartoffeln, 80 Gr. Pflanzenbutter, Sals, o
Qiter anJmhm *l10 Rtr. Waffer.
Die quchultvn jiiBen Kartoffeln werden gemwajden, in Sdei-
ben mlrlmiilen in Butter angebraten, Salz und Waljer dazu
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geaeben, gugedectt und langiam bampfen lojfen, nad) etioa einer
Piertelftunde giege man den Siikrahm dazu und lajfe fie boll gar
jerden, Rodjzeit 14 bid3 34 Stunden.

78,
Tobinambur im Sdlajrod.

a) Pan bringe in ein alted Bledh 10 Bentimeter Hhod) Holz-
ajche, madie diefelbe auf der Herbdbplatte fehr Heif und flede bie
roben Erdbirnen hinein, daf fie gang mit Ajde sugedecdt jind und
lajfe fie 1m BVadofen in 1 big 114 Stunden gar werden. Wenn
fie fertig jind, wird die Afche mittelit einer trocdenen Biirfte ent-
fernt, fie werden gegeffen, wie man weidgefodte Gier it mit
Bujas pon Mandel-, Hajelnup- oder gewohnlider Butter.

b) Die Erdbirnen fonnen audy an einem Ende gedffnet, der
snhalt  beraudgenonumen, mit Peandel- ober Hajelnugbutter,
etipnd Staubzuder und Orvangen- und Hitronenjaft bermengt,
mieder in die Srufte gebradt und fo jerbiert werden.

79.
Bohnen, weipe,

800 @r. weike Bohnenferne, 60 Gr. Butter, 60 Gr. Bwiebeln,
2 Behen Knoblaud), 20 Gr. Suppengriin, °/,, Ltr. Whaffer, 10 Gr.
reine Holzafcde. :

Die BVohnen werden 10 Stunden bor bdem focdhen in dad
Wajjer eingeiveidht, die Holzajdhe wird in ein Stiidden jaubere
Leinen gebunden und dagu gelegt. Nun bringe man die Bohnen
mit bem gleidhen Wafjer zum RKRoden. Das Sddden mit bder
Afjche wafde man aud und binde die Suppenfrauter Hhinein und
lege e8 dazu. Die Jiebeln und [noblaudy werden in Butter
gebraten, mit bem Griinen in die Bohnen getan und weid) gefocht.
MWenn die Bohnen eid) jind und dad Wajfer ijt nody nidht ein-
gefocht, fo jdhiitte man dad Wafjer ab, fodie ed ein und bringe ed
ipieder Dazll.

80.
Linfen und Hirfe.

fonnen auf bdiefelbe TWetje gefocht werden.

81.

Bofhnen, griine ohne Hitlien (Flogeolettes).
; €5 werden gu diefem Geridht die Bohnen aud frijden, jedod)
ichon weif enfvidelten griinen Bohnenid)dfen genommen. 800 Ge.
ariine audgehiilite Bohnen, 80 Gr. BVutter, 380 Gr. NReidmehl,
o0 Gr. Jwiebeln, Salz, 2 Jehen Qnoblaud), */,, {tr. Waffer,
30 Gr. Suppengtiin,
~ geingebadte Biviebeln und Knoblaud) werden in Vutter gelb

gebraten, dad Peehl dozu, Bobhnen und Salz darunter gemengt

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



22 Gemiijfe — SKartoffeln

und mit dem Wajjer weid) gedampft. Bum Shlup ftreue man
dag feingehadte Suppengriine dariiber.

82,
Berjdiedene fleine Gemiije (Mazedoine).

100 r. griine Erbjen, 100 Gr. Karotten, 100 Gr. Weik-
vitben, 100 Gr. qriine ‘l‘umwn 200 Gr. $Kartoffeln, 100 Gr.
Blumentohl, 100 Gr. Sellerie, 23ehen Knoblaud, ¥/,, Lr. Waijer,
Salg, 80 Gr. Butter, 50 Gr. _ﬁmnbrln, 30 Gr. nebhl.

fBie Gemiife werden gepubt, gewajdhen und in moglidhit gleich plial
groge Stiide gejdjnitten. Wenn alled in Waffer weid) gediinjtet
ift, werdben Bwiebeln und Knoblaud) fein qefjdnitien, in Butter
gelb gebraten, dag Mehl darin anziehen laffen, mit dem TWaijjer
perriiprt, dad Gemiife darin durdgejchwentt und nod einige
Phnuten damit foden [afjen.

Rartoffeln fiir 4 Perfonen.

Sollten die Butaten ju teuer fein, fo diirfen nur mebr Kar-
toffeln berwendet twerden.

83.
Kartoffeln mit Nahm.

900 Gr. gejdalte Kartoffeln, H0 Gr. Bilanzenbutter, Sala,
*0 Lr. Sitgrahm, 3/,, Ar. Wafjer.

Die reinen, in Sdeiben gefdnittenen Kartoffeln werden mit
RWaffer und Salz, in einer gejdiloffenen Kafferolle 20 Minuten
gefodht.  TWenn drefelben weid) find, gebe man den fitgen MNabn
pagu und fjdwenfe alled gqut durd.

84,
Sartoffeln mit Krautern.

850 Gr. gejdialte Kartoffeln, 60 Gr. Kiidenfrauter, bdar-
unter 1 Stitdden Bmwiebel, 1 Behe Wnoblaud), Peterjilie, Sellerie, :
Dajoran, Thymian, Korbelfraut ujiw., 60 Gr. Pilanzenbutter,
o Rtr. Mildh, Salz, 10 Gr. Rartoffelmehl.

10 &r. Butter, ,)muhvlu und Qnoblaud) mwerden gelb ange-
braten, dozu fumnwn die reinen, in dide Sdheiben gejdmittenen
Kartoffeln, Salz und Mild). PMan wiahle den Topf nicht au Eein,
weil die Fliifjigfeit gerne iiberfocht. Nad) 20 Winuten jind die
Kartoffeln weidh, nun mijde man bdie feingehactten Krauter, teldye

mit Butter und Kartoffelmedhl ver riengt jind, dazu und jdmwente
alled gut durd. :
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85,
Sartoffeln mit Gftragon

werden auf diefelbe Weife bereitet, wie Nr. 82, nur jtatt Riichen-
frautern nehme man 30 Gr. frijden Gitragon.

86.
SQartoffeln mit Tomaten.

800 Gr. gejdhalte Sartoffeln, 100 Gr. Tomaten, Salz, 60 Gr.
Pilangenbutter, 80 Gr. Bwiebeln, 3 Behen Knobland), 1 Bitronen=
faft, i, [tr. Wajjer.

Gebadte Bmwiebeln und Knoblaud) werden in Butter geld
gebraten. Die Tomaten twerden in heifed TLWaijer gebalten und
jobald fich Die HHaut [o3loft, abagezogen, in fleine Stitddien zer-
jdhnitten und mit den Biviebeln etivad angebraten. Jun fommen
pie in Wiirfel gefdnittenen Kartoffeln, Salz und Wajjer dazu
und werden 1o Stunde zufanumen gedampft.

87.
Sartofjeln mit Champignonsd,

750 Gr, gejchalte Rartoffeln, 60 Gr. Pilanzenbutter, 150 G,
Champignons, 100 Gr. Bwiebeln, 3 Behen H{noblaud), Salj,
1 Sitronenjaft, 30 Gr. Reidmehl, */,, {r. alfobholfreien
MWein.

Die gejchalten, gemwajdenen und in  beliebige Stiide ge-
ichnittenen Kartoffeln werden mit dem LWajjer 20 Winuten ge-
pampft. Bmiebeln und Knoblaud) werden i Butter gelb ge-
braten, die gereinigten, gehadten oder in Sdjeiben gejdnittenen
Ehampignons dazu, das Wehl daritber gejtreut und alled mit den
KQartoffeln, Bitronenfaft, Wein und Salz vermengt und nod
20 Minuten fodjen lafien, bis die Fliijfigfeit eingefocht ijt. E3
fonnen audy Steinpilze oder andere Pilze bermwendet werden,

8.
Sartoffeln mit Swicbeln.
3 _E'J()U ®r. gejdhalte Sartoffeln, 60 Gr. Pilangenbutter, 100 Gr,
Jiotebeln, *,, Str. Wajjer, Sals.

MittelgroBe reine Kartoffeln werden in Y4 gejdmnitten, mit
Salz und Wafjer weid) gedbampit, Die Bwiebeln twerben in feine
Radehen gefchnitten und in der Butter jehon hellgelb gerdjtet, nmun
mwerden die wetchen fKartoffeln unter die Bwiebeln gebracht, unter-
etnander gejhentt und aufgetragen.

89,
Sartoffel-Brei,

800 Gr, gejdyalte RQartoffeln, 14 Ltr. Mild, 14 Ur. Wajjer,
Salz, Musfatnuf oder etmasg MWagagi.
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Die Kartoffeln werden mit Wajjer und Salz wabrend 25
“113111111 It Im‘uh mnmumt jdnell durd) ein Sieb gebdriidt und in
pen m\r in dem bdie Mildh deriveil warm gemadit wurde, qe-
bradyt, die *l‘uum‘ und die andern Sutaten darunter geriihrt und
feft gearbeitet, dak dbie Majje leidht und gejdmeidia wird. Die
iwarmen Sartoffeln miifferr dedwegen jhnell pafjiert iwerden,
dbamit jie nicht zab tverben.

90.
Savtoffel-Nifole,

1 Sar. gejchalte Kartoffeln, Salz, 100 Gr. Rflanzenbutter, o
30 ®r. Peterfilte.

€5 tverden zu diefem Gericht nur aleidhgroBe Kartofieln
berivendet, in der Groge vbon Fleinen Hiihnereiern. Diefelben
iwerden mitteljt einem reinen Tudje abgericben, daf fie troden
find. Man nehme eine nidt ;. fleine Kafferolle, damit fie neben
einander 3u liegen fommen. Die Kartoffeln werden in die Heifye
DButter gebradt und auf jtarfem Feuer angebraten, bis fie etwas
gelb werden. MNun werden fie im Vadofen 15 Stunde gerditet.
Der Ofen muB audy gut warm fein, damit fie nidht zerfallen. Sie
terden wahrend ded Bratend einigemale gewendet. Bum Shluf
ftreue man feingebadted Griine und zerdriidted Salz darauf,
madie fie nodmald untereinander und ridhte fie an,

91.
Kartoffeln tm Sd)lafrod,

- Die Kartoffeln fomnen auch nadh Ne. 78 (Abjak a) BHer-
gerichtet werden.

92,
Sartoffeln, italienifdye.

500 Gr. gejdlte Rartoffeln, 50 Gr. Pflangenbutter, 50 Gr.
geriebener Sdyweizer- oder PBarmejanfdije, weniq Salz, 15 Gr.
Wecdmebl, */,, {Ur. Waffer, 2 Cier.

Hl‘tﬁ_ gefchalten, reinen Rartoffeln werden in i.u]i Wajjer weid
geoampft, {dnell dburd) ein Drabtfied pajjiert, Sals, 40 @, Butter,
40 Gr. \mr" und die Eier iverden gut darunter umu[ tt, in eine

gebutterte Form gebradht, mit dem rejtliden KRdje, Butter und
Wedmehl beftreut und in der Rohre jhon braun gebacten.

93,
Sorvtoffel-Dauphin,

100 Gr. gejdhalte Qartoffeln, Salz, 2/ o ~tr. Waifer, 80 Gr.
Bflansenbutter, ¥, Lr. Mildh, 140 Gr. Webl
Die gejdyalten, veinen Sartoffeln twerden m LWaffer 1veidy

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



Sartoffeln 25

v geddmpft und durd) ein Drabified pajjiert. WViehl und Butter
: werden in einer Pianne auf demt warmen Herde vermengt, die
fodhende Mild) darangegeben und glattgerithrt, jodann fommen
Gier, ©alz und die Sartoffelnv dbagu, dbad Gange wird 3u einem
Teig verarbeitet. Pan bringe die Weafie [offeliveife in dad

jidhoinmende Fett und bade fie jdhon gelb.

94
Sartoffel=Keofette.

800 Gr. gefchalte Sartoffeln, ?/,, [tr. Wajfer, Salz, 60 &r.
Weckmehl, 3 Cier, Musfatnuhp.

Die reinen Fartoffeln werden mit Salz und Waffer weid)
gedbampft, fie miiffen bollftandig troden, d. h. da8 LWajjer gang
entfernt jein. Stun werden jie jdynell durd) ein Drabhtiied pajjiert,
mit Giern und Musfat angemadt. Dan nehme eiergrohe Teil-
dien, rolle fie mit beiden Handen glatt, paniere fie mittelft dem
Gi und Wedmeh!, lege diefe langlichen oder runden Rollen jedes-
of mal fedhd big adht Stitd in  zentimetergrofen JFijdenraumen
o nebeneinander, auf ein eigend zu diefen Sadjen angefertigted
' Drabtaitter (ein Bobden und zivei jenfredht darvauf angebradyte
Senfel) und taudje diefelbe in eine baffende Pfanne mit jchoim-
menden, febr marnen Badfett. Badzeit eine MWinute.

95.
Sartoffeln, treffiect.
Die wie in Nr. 94 behandelten Kartoffeln werden durd) eine
aroe Sterntiille, auf ein gebuttertes Blech trejjiert, mit Eigeld
bejtrichen und in der Dheifen Bacdrohre ungefahr 14 Stunde
gebaden.,

96.
SKavtoffeln mit Kocbelfraut.

~ Werden gemadyt wie Nr. 84, nur fverden ftatt Rrauter 40 Ge.
Korbelfrant veriwendet.

% 97.
i) Rarioffel-Nudeln.

700 Gr. Kartoffeln, 100 Gr. WVeehl, 2 Cier, Salz, 50 Gr.
geriebenen Parmejan- oder anderen Kdfe, 50 Gr. Wecdmehl.

Die gefochten Qartoffelr werden heil paffiert, mit allen Bu-
taten jnell bermengt. G8 werden adt Jentimeter lange und
aiwei Bentimeter dide Nudeln trejfiert, die in 2 LRiter Wafjer
L abgefodit und mit 50 ®r. Butter, 30 Gr. Bwiebeln oder Wed-
mehl abgejdymelzt oder aud) in fdwimmendem Fett auf Gitter,
g wie in Nr. 94 bejdricben, gebaden mwerden.
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98.
Sartoffeln in Butter gebaden.
I Qar. Kartoffeln.
Die gejdhilten RKartoffeln mwerden abgetrodnet, in Scheiben

over Wiirfel gejdnitten, in jdhwimmendem avett m'lmﬂ‘n und mit
feinem Salz jdhwad) beftreut.

99,

Startofrel-Klofe.

600 ®r. Sartoffeln, 100 Gr. in Butter gebadene fleine IRed-
wiirfeln, 100 Gr. MeEl, 50 Gy, geriebenen Rdife, Salz, 2 Gier,
30 Gr. feingebactte Siichenfrauter, 50 Gr. Pilangenbutter, 2 Jehen
Snoblaudy, 60 Gir. Bmwiebeln, 30 Gir. Tedmehl,

Die Taas vorher gefoditen Sartoffeln werden fein gerieben,
die Jwiebeln und Knoblaud mwerden in Butter gelb gebraten.
Run wird alles ]!11TLLU‘I|LTIEDL1 gemadyt und eigrofe Kugeln davon
treffiert, die man in 2 Qtr. Waffer, je nad) der Grofe, 14 Dig
Vo Stunde jebr langfam fodht. 25 Gr. Vutter werden mit dem
Wedmehl gelb gerditet und damit abgejchmelat.

100.
.\iurruffrf:(\innd;i.

100 Gr. Kartoffeln, 200 Gr. Vel 2 Grer, 50 Gr. gericbenen
Kife, Sals,

Die Kartoffeln, welde Taas zuvor gefodht find, werden fein
gerieben, mit Crer, Yiehl Sal und Kdfe angemadht. Vean rolle
viefe Maffe auf dem reinen Tifdh mitteljt Peebl aus, madhe mit
den Harden wallnufqroge Stugeln, die man iiber dem Fochenden
Waffer auf die Binfen einer Gabel rollf, dbamit fie etivag Form
beformmen.  Nun 6Bt man fie eines nad)y dem andern in Had
fodhende Waifer fallen und focht fie langjam ieid. \{mhamt _
ungefabr 10 Minuten. E8 dii rfen natitelich nidht alle auf etn= ¢
mal gefod)t werden, damit fie nicht sufammentleben, ansgenonts
men die Stafferolle ift grok bezichungsiweije breit genug. Wenn
fie eich find, jo ridhtet man eine Sdithte von den Gnodhi arn,
jftreut etns geriebenen Kaje und ein ige Chloffel von der Sauce
JNr. 151 daritber, dann ivieder eine Sdidht Gnochi und ivieder .
etiwag Sauce ujw. Diefed ift eines der beften Qartoffelgerichte, iy
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Atehljpeijen fiir 4 Perjonen.

101,
®riesbrei oder Haferbrei.

160 G&r. Kerngried over Haferflocten, 1%/, [r. PMild oder
halb Waifer, halb Wild), 50 Gr, Bilanzenbutter, 50 Gr. Suder,
Salj.

Diild) oder Wajfer werden fodhen laffen, der Kernaried oder
die Haferfloden langjam bhineingerithrt. Der Bret wird dann
auf {dmwader Hibe nod) 14 Stunde ziehen lajfen.

102,
Sofosnup-Gries.

140 Gr. Kerngried, 114 Ltr. WMildy oder 17/, Ltr. Taffer,
30 Gr. Pflanzenbutter, EaL,, 50 &r. Buder, 1 Kofosnuk.

Die Kofosnul wird bon der braunen Scdale befreit. €5 ijt
Porficht geboten, tetl fie fehr bart ift. Die Mild) wird zum
Sdylujje dem Gericht bergegeben. Man reibe die Kofosnuf durd
pie PMandelveibmajdyine und rojte fie in Butter jdhon gelb. Mild,
Suder und Salz werden zum Kodhen gebradt, der Gried bazu
gegeben, auf jdmwadem Feuer langjam zieben Ilafjen, bor bdem
Anrichten werden RKofosmild) und Sofodnuf darunter gemengt.
€8 fann jtatt Gried Hafergriibe, Budiveizengriibe oder andere
@ritke verendet werden und ftatt Hofodnuf Mandeln oder
Safelniifie.

103,
Reis-Gemiife (Rijotto).

350 Gr, Reis, 8, Ltr. Wajjer, 60 Sr. Butter, 60 Gr. ge-

riebenen Cd_nwl._;m- oder Parmejantdje, Salz, 60 Gr. Swiebeln,
: 2 Seben fnoblaud.
e seingebactte Bmiebeln und Snoblaud werden in Butter jdhon
i gelb gebraten, ven ausgelejenen Heid dazu und etwad mit an-
. braten, mit bem LWaffer nnfgv?it[l’f wenn e8 fodt zugededt und
in der Bacdrohre weid) gefodht. (Reidfoden fiehe Nr. 104.) Nadh-
dem der Meid weid) ijt, wird ht‘t Safe vorfichtig darunter gemenat
und angerichtet.

104,
Meid nad) oberitalienifder Art (Mijottn).

320 Gr. Reis, 34 Ltr. Waffer, 50 Gr. Sdyweizer- oder Par-
mejantdfe, wentg Salz, 80 Gr. Bflangenbutter, 30 Gr. Reidmebhl,
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80 Gr. Tomaten, 50 Gr. Bwiebeln, 2 Behen Snoblaud, 7., Ltr.
Waljer, ©alz, 50 Gr. Bilze.

sveingejdnittene Siwiebeln und Stnoblaud) werden in Butter
angebraten, der Meid mitangiehen Iaffen, dann mit dem Waijer
aufgefitllt und in der Badrobre cIL‘[I werden l[ajjen.  €r ivird qut
beridloffen und braudht ungefabr 18 bis 25 Minuten, vom Koden
an gerecdhnet, je nady der Neidjorte. Dan verbiite dad Riibren,
denn die Qorndjen jollen gang bleiben, damit derielbe bor dem
Lerjdhlucfen gut verfaut werden mup und o zur Verdauung
befier geeignet ift. Wabhrend des Rodens bereite man die Sauce.
Jwiebeln und Kuoblaud) werden in 40 Gr. Butter geldb ange
braten, dbas Reidmehl etwasd anzieben laflen und mit dem Waiier
aufgefiillt, die feingehadten Tomaten und Salz dagu und 14 bis
Vo, Stunde gefodht. Die gereinigten Vilze werden in fleine
Stiiddyen gejdynitten, in 10 Gr, Butter angebraten, wad nur awei
big drei Minuten dauert, dann in der Sauce einmal aufgefodht.
Bum Sdluffe, wenn der ‘hv 3 foetd) ift, bringe man Sauce und
geriebenen KRafe in den Reid und mijde bedachtig mittelft einer
®abel langjam untereinander und trage dad Geridt auf.

105.
Mailandber Neis,

JRird behandelt wie Jr. 103. Bei dem Auffitllen mit Waffer
wird jedod) eine Mefferipibe Safran beigemengt. Diefeds Reisd-
gemiife wird golden gelb beim Kodyen, der Gejdhmact ift angenehni.

106,
Matfaroni,

350 Gr. Mattavoni, */,, Ltr. Waffer, Salz, 60 Gr. geriebenen
Stife, 60 ®&r. PBilangenbutter.

Pan jollte beim Einfaui der Mafaroni und andern Teigs
maren darauf adhten, dag man nur jolde ausd Hartiveizenaries
nehme, Sie find efivad im Vretje feurer, beimn Rochen aber
braud)t man dem PBreife entiprechend weniger, weil fie viel mehr
Raffer anfrehmen und jtarfer aufgeben. Der Nibrivert ijt He-
deutender und der Gejdymad feiner. Aud) enthalten fie viel mehr
‘J;mlm 0. B. fie find an Ciweif reidher, al8 bie geringeren

Sorten. Der EiweiBgebalt der Teigmaren aud Harteizengried
fommt dem Fleijde fajt aleidh, ift die Halfte billiger und fiir den
RKovber gefitnber.

Die WMaffaroni werden in ungefdhr adt Bentimeter [ange
Ctiide zerbrodien, unter beftandigem Riibren in dad Fodhende
Wajfer gebracht, damit jie nicht anfleben. Wenn fie weidh find,
was ungefahr, je nad) der Sorte, 15 biz 25 Winuten dauert, jo
wird Qdje und Butter daran gemengt. Wiabrend des Kochensd
wird nicht geriibrt. Das Waffer muf natiiclidh vollftindiq ein-
gefodit fein.

BadenWiirttemberg



Mehlipeijen 20

107,
WMatfaront nad) oberitalientfder Art.

Wenn die WMatfaroni nad) Nr. 106 weid) gefocht {ind, jo wer-
pen gleiche Butaten und gleidesd Verfahren wie in Nr. 104 an-
getvendet.

108.
Spaghetti,

teine italienijde Maffaroni obhne Loder. Sie werden zu-
bereitet mwie . 106. Nubdeln, Cierjdneden und andere Ieig-
waren fonnen ebenfalld jo zubereifet twerden. Alle diefe Speifen
toie Waffaroni, Spaghetti, Nudeln, Rijotto, Reid mit Wepfeln
und nod) andere Gerichte fomnen, wenn fie fertig find, in eine
gebutterte Form gebracdt, mit Wedmehl liberjtreut, einige Stiid-
then Butter darauf gelegt und im Ofen gelb gebraten werben.
Auf diefe Art ijt ed moglid), dbaf die Hausdfrau jdhon am Samsdtag
pie Gerichte fiir den Sonntag berrichtet, damit fie endlich aud
wenigitend fiit den Sonntag bon diefem Jod) Dbefreit tird.*)

Am Sonntag werden diefe Gerichte nur gewdrmt, wad auf
folgende Weife leicht zu madjen ift: Yan bringe in einen grod-
Beren Topf alsd bdiefer, der gemarmt twerden Joll, etwad Waifer,
ftelle den au warmenden Topf hinein, dede den grofen Topf zu
uno ftelle beide auf dad fleine Gasd oder auf den tvarmen Herd.
Diefe Gerichte werden natiivlidh) in dber Fourm, in ber fie gebraten
terder, audy aufgetijdt,

¥) Der Sonutag it der 7. Tag der Wodje, der dem Hidjten
Pringip unfered Weltenplanesd, der Sonne, gemweibt iff. Nidht wmionit
finben ipir bie Babl 7 allenthalben gugrunde gelegt, wenn e8 fih um
bie widhtigiten Fragen ded R[ebens Hanbelt. Aufer den 7 Wodjentagen
fehen ipir beifpieldiveije aud) die Siebengahl der Planeten und bviermal
jieben Dei ber Mondenumireifung. Bei der vorgeburtliden Cniwid-
fung ded8 Menfden ijt die Zahl T der Megent. AlBdann fehen ivir bei
7 Jabhren die Sdulaufnahme, bei 14 Jabhren bdbie Sdulentlaffung und
ben Berufsiwedyfel, bei 21 Jabren, bei normalen Denfden, die Ge-
fchlechtsreife. Wir finben den Wenjden in 7 Glieder eingeteilt und
jpenn tir nod) iweiter fudjen twollten, die Bahl 7, fiix viele war ber-
borgen, aber fitr den Sudier fiberall zutage treten.

Aus bdiefer univerjalen Weisheitdibee fwurde aud) dem Menfden
der Gonntag gegeben, gur Erholung und Rube, dah exr fidh forperlid
und feelijdh-geiftig aui bie fommenbe Wodje borbereite.

Wenn doir nun vbor Ratfeln bder SHranfheitderideinungen {ftebhen,
fperben mnir geiwif gut tun, ju unterjudien, ob nidjit aud) bon diefen
fleinen lebertretungen der MNaturgejebe, die in Wirflichleit fehr grofe
jfind unb vielleicdht nod) qud manden anberen Sdyimdchen, die twir leider
burd) unfere jo eigenartige Erzichung fiiv vedyt bielten, ein Feil u-
gejchrieben wevden muf.
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109,
Pundtajdhen (Ravioli),
v die Fillung: 150 Gr. Bwiebeln, '] ﬁv yen Snoblaud), -"\.':;"
etivasd Qiidjenfrauter Ne. 867, 100 Gr. Pilse. 90 Gir. Pilangzen- Raft

butter, Salz, 4 Wildbrote, 2 Gier, 50 (\_:1. in Winjfer gefodhter
oder bom Tage gubor iibrig geblicbener Reis, 40 Gr. Wedmehl
und Sals.

Fiit den Teig: 400 Gr. Mebl Sals, 50 Gr. Pflangenbutter
oder gutes Oel und Waijer jobiel alé ndtig ift, um einen nicht
au feften Teig au befommen

Seingebadte Bmwiebeln und Snoblaud werden in 50 @r.
Butter gelb m‘nniml, pie gereinigten gebactten PRilze pagu, aud
oie in LWaffer eingemweidhten, gut ausgedriidften Vil dlmto. (&e-
iirg, Salz und Eier qut ‘m.n(mt arbeiten. ¥ft die WMafje 3u
feit getworden, fo nehme man nodh etivas Mild). Bon dem Teiq
rolle man 10 ",un’inn er lange, 5 Zentimeter breite und 2 bis
3 Millimeter dide Stiide aus, lege auf jedesd bdiejer Redgtecte
ungefabr nmlln uBarofe, runde Teilden, jedod) nidht in die Mitte,
jondern etivag auf bdie Seite, ftreiche mit Cigelb an und bdriide
die leere Seite iiber die gefiillte. Wenn von dem aanzen Teig
joldhe Tajden gemadht jind, fo mwerden fie in TWajjer 10 bis 15
Minuten gefod)t, berausgefijcht, auf die PRlatte gelegt und mit
pem Wedimehl, das in 40 Gr. Butter gelb gejchwitt wird, ab-
gejchmelst.

110. (‘

Bilz-NRagout mit NReis.

Reisgemiife nad) Nr. 103. Folgende Hutaten fiir dasd Ra-
gout: 300 Gr. beliebige Bilze, 30 Gir, Swiebeln, 1 Bebe Hnob-
laud), 30 Gr. Reidmehl, 16, Bitronenfaft, ¥/, Qr. alfobolfreien &
l"ﬁa‘in Sals. ol

Tad Reidge niiife wird auf einer Platte fo geformt, bag in s
per Mitte eine Vertiefung entiteht, da Hinein fitlle man folgenbdes
Wilgaericht: Fetngehackte ‘)maht‘l][ iuno Snoblaudy 1werden 1in
Butter gelb werden lajjen, die gereinigten Pilze dazu und etwasd
mitgeddntpft, jodbann mit Viepl Salz, Wein und Bitronenjaft
untereinander geriibrt, 5 Minuten augenedt gedampft und in dic
Lertiefung gefitllt.

111,
Meis mit Aepfeln.

200 ®r. Naturreis, °,, r. Waffer, halb Mild, 750 G,
Mepiel, 40 Gr. L'I.n.wuhl tter, 100 Gr. Juder, ¥,, [Ur. alfol-
freten Wein.

Der Meid wird mit der Fliiffigleit weidh gedampft. Die ge:
idhalten Yepfel werden in 6 hid8 8 Teile aejdnitten, in Butter
etiwas angebraten, den Wein dazu aebradht, augededt und weidy

=
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gedampft, wasd bei quten Sauerdpfeln 15 biz 20 Minuten davert.
Wenn die Aepfel fajt weid) find, ftrewe man den SBuder dariiber.
Beim Anriditen eine Shidte Reis, cine Schidte Aepfel uft,
€3 fonnen aud) gedorrte Aprifojen, Feigen, Bananen, Kirjdhen
oder andere Friidte verivendet werdern. Sie verden vazu iiber
Nadit ingeweidht.

112,
Gricstitdlein.

300 ®r. Serngries, Weljhforngries oder WMaisdgries, */,, LUr.
Wafjer oder halb Pildy, 80 Gr. Rilanzenbutter, 2 Eie t, 150 Gz,
Wedmehl, Salz und 50 Gr. Sudenr.

Butter, Waffer, Salg mtb_,;--}u der werden zum Kodjen ge-
bmd)_i, Der (ries unter beftandigem Riihren (mit einem Drabt-
befen) dazu gegeben. Wenn bdie WMaffe dict wird, den Bejen Her-

¥ ausnehmen und nody 14 Stunde auf der heigen Rlatte jtehen
laffen. Man nehime eg vom Feuer, {Hlage die Cier und 50 Gr.
£ Wedmehl darunter und riibre es mit einem Dolzloffel alatt.

Die Maffe bringe man auf ein grofes gejtrichenes Bled), driide
mit dem Handballen (den man in Vebl oder BVutter taudt, damit
er nidht Elebt) alatt und forme NRedytede, 8 Hentimeter [ang,
4146 Bentimeter breit und 2 Bentimeter did, weldhe in dem iibri-
gen. Wedntehl paniert und in heifem Fett nadh Nr. 94 gebadfen
erben,

(‘ |
®riestitd)lein.
(Mit Wandeln, Kofos-, Wall- oder Hajelniiffen.)
300 Gr. Rerngries, °/,, QUr. Waffer, Hald Wiild), 30 G,
Bilangenbutter, 150 Gr. bon oben genannten Friihten, 2 Eier,
50 Gr. Buder, 1 Mejjerjpite Vanillingucer, Salz.
Bubereitet wie Nr. 112,

114,
Polenta, (Jtalienifhes Gericht.)

300 Gr. Weljforngries, °,, AUr. Wafjer, 30 Gr. Butter,
60 Gr. Parmejanfdje, wenig Salz, 2 Gier.

Hubereitung ie bei Jer. 112, nur fommt jtatt Wedmebhl
25 bon oem gertebenen Raje dazu. Die Kiidhlein werden Tund
ausgejtochen, mittelit etnem Blechausditecher oder einem ®las,
6 gﬂljntmwtcr Durdymeffer, 2 Bentimeter dicf, Halb neben-, halb
aufernander gereibt, jo ivie fidh eine Geldrolle verjdiebt. an
eine gebutterte Form gebradt, gertebener Kdje und einige Stiid-
den Butter dariiber gejtreut und im heifen Ofen etnige WMinuten
Farbe geben laffen.
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115.
Giriegpilunden.
360 Gr. mtmmtw 114 Qtr. Mild), Salz, 60 Gr. Bilangen-

putter, 50 Gr. Buder, 50 Gr. LWedmedhl.

Mild, Salz, Bucter, 30 Gr. Butter werden gefodyt, der Griesd
langjam ih.m]h.uulnt ,mur\urt und auf der Platte 20 Minuten
aiehen lafjfen. DMitteljt einem Ehlofjel, den man 19#9.11 al in gets
[affene Butter taudht, jteche man KIdBe heraus, die man auf eine
Llatte legt und mit dem in Butter gebraunten Wedmehl ab-
icmelat. @8 famn aud) balb Gries, halb Hafers, ®riinfern- oder
Seisfloden verivendet iverden.

116,
Piannfuden.

300 G5r. Mebl, ungefdhr ¢,, {r. Mild), 50 Gr. Lflanzen-
butter, 60 Gr. Wedmebl, 60 Gr, geriebene WMandeln over Hajel-
niiffe, Salz, 2 Eier.

Das Wedmehl wird in Buiter gelb gebraten, mit Webl,
Sal3, Gier und Mild 31t einem nicht u weichen Brei berarbeitet
und jdone, gelbe Pfannfudhen damit gebaden. Wenn man die
Gier wegldait, jo fiige man etwad Badpulver Der.

117,
Biannfuden mit Bananen.

200 Gr. Mebl, 50 Gr. Vananenmehl, ungefahr 16 Ltr. Mild;,
2 Gier, 50 Gr. Zwiebadbrofel, 50 Gr. geriebene Diandeln,
50 ®r. zerlajiene Sajelnupbutter, 30 Gr. Buder, Salz, 260 Gr.
frijhe Bananen, 1 WMejferibibe Bacdpulber.

Mehl, Bananenmehl, Cier, BVrojel, WMandeln, Sals, Suder
und Badpulver werden mit der Mildy in einer Schiiffel zu einem
nidt zu weiden Teig verarbei tc jodann Ddie feingejdnittenen
SBananen und die zerlajjene ‘“mm dagi.  3n die Pfanne bringe
man ein Stiidden Butter, jo grof wie eine Walnup; wenn Die-
jelbe DeiB ift, jo gebe man einen Sdopfloffel voll bon diejer Maffe
dazu und lajfe 1 biz 2 Minuten anbaden, jtelle den Kuden einige
Minuten i die Rohre, bis er did gmmmu ift und Farbe hat.
©2 wird jo teiter verfabren bigd zum Shluf. Kirjden, Oeidel-
beeren ufw. fonnen auf die gleidhe Avt folder Majfe beigefiigh
mwerden.

118.
Plannfuden qefillt,

Fiir Prannfuden die gleihen Sutaten wie Nr. 116. Jur
Fiillung folgende Butaten: 2 eingeweidhte Wildbrote, 30 Gr.
Suppengriin, 30 Gr. Tomaten, 50 Gr. Pilze, 50 Gr. Jmwiebeln,
> Beben Qnoblaud), Salz, 1 €1, 50 Gr. Pflangenbutter, 15 Gr.
eidmell, twenn notig etiasd “‘:\ﬂrwt ober Mild.
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Feingehadte Bwiebeln und Knoblaud) werden in Butter geld
gerdjtet, jodbann das gehactte Giriine, die zeridnittenen Tomaten,
©al, das geiveichte aehadte Mildhbrot, die Pilze, dad Gt und
pas MWiehl dazu. TWenn zu fejt, mit Wajjer oder Viild verdiinnt,
jodaf e3 eine gejdhmeidige Maffe gibt. RNun lege man die ge-
badenen Pfanntuden audeinander, fiille jie aleichmapig mit diefer
Ptaffe, volle fie gujammen, wie man eine Rolle Papier ujam
menrolli, Diefe Rollen werden in zwei oder drei Teile geteilt,
paniert und wie Nr. 94 gebaden.

119.
Biannfudjen, gefiillte, fitfe.

Wenn die Pfannfuden tvie in Nr. 116 gebaden find, jo wer
dent diefelben auf einer Halfte mit CGingemadtem gefitllt, die
anoere Halfte dariiber gejhlagen und einige geriebene, gerditete
Sajelniifie oder Mandeln mit etwad Juder dariiber aejtrent.

120.
Srauter-Plaunfuden.

€5 werden Pfannfuden vie in Nv. 116 zubereitet, nur wer
dent ftatt Mandeln 50 Gr. feingehactte Qiidenfrauter dazu ber-
fuendet.

121,
Apfelfiidhlein.

400 Gr. Aepfel, 200 Gr. Mebh!, 50 Gr. Bwiebadbriiel, 30 G,
Oliven- oder Nukol, 2 Eier, ungefabhr 14 Qr. Mildy, 1 Meffer-
jpige boll Badpulver, Salz und 15 Gr. Juder.

Deepl, Oel, Brijel, Cier, Salz, Buder, Badpulver und Wil
erden mit der reinen Hand zu einem Teig verarbeitet, fo fejt
ungefibr, ivie ein Spablesteis. JIm Gegenjas 3u jedem andern
Leig darf diefer o wenig wie moglidh gearbeitet werden, damit
ev nidht 3dh wird, jonft bleibt an den Wepfeln nidht genug Teiq
hangen. Die gefchalten, jehr miirben epfel, welde vom Kern
haus befreit, werden in Radden gejchnitten, in die Weafje Hinein-
gedritdt, borfidtia Dheraudgenonumen, bdamit iiberall mit Feiq
iibergogen und in heiBem jdwimmendem Fett gebaden. Nachher
fann Buder dariiber geftreut werben. NAuf diefe Art Esnnen auch
Rbabarberftengel, halbe Aprifofen oder Pfirfide oder aud frijche
Bananen zubereitet werden.

122,
BivfidEiichlein.
250 Gr, Pfirfid), 14 [Ur. Mild), 3 Cier, 30 Gr. Reidmeh!,
60 Gr. Bucter, 1 Mefleripige BVanillinguder, 100 Gr. Weckmehl,
80 Gr. Jeis, 14 LUr. Waijer.

o
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Der Reid wird mit dem Wajfer weid) gefocht. Reidmehl,
Buder, Gier wund Banillinguder werden miteinander verriihrt, nad
und nad) die Mild) daran gejdyiittet, unter beftandigem Riihren
A Sochen gebradt, big eg did ift, bann den gefoditen MReid dazu.
g Majfe mup, mwenn erfaltet, ziemlid) did fein. Pian vi}uw
pon biefer Mafje einen (‘:mm—,m Teil, driice auf eine Seite einen
balben SBFirfid), forme e8 jdon rund, mit € und Wecdmehl
paniert und in Fett wie Nr. 94 gebaden.

123.
Aprifofentitdlein
over aud) Apfelfiichlein fonnen auf bdiejelbe Art _r‘-,llhl‘I‘L‘iT(‘f et-
pen.  Die Aepfel mwerden vorber in halbe gejdnitten und teid
gebampft.

124.
Hefenfitdhlein.

500 Gr. Mebl, halb Sdhrotmehl, 60 Gr. PBflangenbutter,
60 ®r. Buder, 2 Gier, 1 Mefjeripite voll Vanillinguder, WPild),
@alz, 15 Gr. frijde Hefe.

Man [ofe die Hefe in Y/, Ltr. laumwarmer Mild) auf, made
mit etivad Piehl einen mittelfeften Teig und lafje ihn 14 Stunde
an einem warmen Drie fteben, D18 er etivad aufgegangen ijt.
Nun bringe man Cier, Butter, Salz, Vanillinguder und dad Mehl
pagut und macdge mit der laumwarmen MWild) einen giemlid) feften
Teiqg, elden man nodymald aufzieben lagt. Man forme ald-
oann mitteljt Mehl 20 hn« 95 fleine Teile, weldhe man aud) efivas
langlich) madhen fann. Nebhme ein nidt gu Falted Brett, lege ein
leichted Tudy darauf, un‘ldu‘% man ftarf mit WMehl bejtrent, lege
die Quihlein in Abftande von 3 bid 4 Rentimeter von einander,
laffe fie jhon aufziehen und bacde fie in jdhwimmendem Fett.
Badzeit ungefahr 5 Winuten. Wenn man wabrend ded Auf-
gehend die Kidlein mit einem lmmiut Tudy zudedt, damit fie
nidht antrodnen, mwerden fie jdhoner. E8 ijt jedodh BVorjicht au
empfehlen, tweil dagd8 Tud) gerne anflebt.

125.
Dampfnudeln,

250 &r. Mebl, 250 Gr. Sdrotmehl, 100 &G¢. Pflanzenbutter,
60 Gr. Buder, 50 Gr. gehobelte Mandeln oder Hajelniiffe, Salg,
2 Cier, Mild.

Wean bereite einen etivasd fejfteren Feil ald in Nr. 124, aber
ouf gleide Art. Wenn die Riichlein, die man biedmal rund lapt,
aufgegangen ‘i"‘.':" jo nebme man eine nicht zu niedere, ziemlid
breite Pfanne, n welder alle Dampfnudeln nebeneinander Plak
haben, laffe 2/,, Qr. fiigen Rabm oder aud) Mildh, 20 Gr. Suder,
30 Gr. Butter zerlaufen, febe die Nudeln gepret nebeneinander
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Dinein, dede mit einem gut berjdhliegbaren Decfel au und bacfe
fic eine Stunde bei mapiger Hige in der .‘Enghriibre. Die Pfanne
darf nidht gu friih gedffnet werden, jonjt fallen fie aujanumen.

126.
Dampinudeln im Ofen.

250 Gr. Mehl, 250 Gr. Sorotmehl, 120 Gr. Lilangenbutter,
70 ®r. Buder, 1 Mefferipite BVanillinguder oder abgeriebene
Bitronenfdyale, Salz, 2 oder 3 Gier und etwas Diildh.

Ler Teig, welder bereitet wird wie in Nr. 124, fann etivasd
teidier gebhalten werden als 3u Dampinudeln mwie in Nr. 1925.
Wenn die Nudeln aufaegangen find, febe man fie in eine ge-
wohnlide runde ober edige, gejtridiene Form, jodal jie gepreft
nebeneinander figen, ftreidhe jie mit verriibrtem Gi an (auch
fann man feingejdnittene Vandeln oder Piiffe dariiber jtreuen)
und bade fie langjam, ungefabr 34 bid3 1 Shunde.

127.
flbfte mit SKartofieln.

700 Gr. Kartoffeln, 80 Gr. Mehl, 1 Ei, 30 Gr. Suppen-
griin, 50 Gr. mwiebeln, 2 Behen Snoblaud, Salz, 80 Gr. Pflan-
genbutter, 80 Gr. Wedmehl, 2 LUr. Wafjer. :

Die gebadten Jwiebeln und Knoblaud werden in Butter
gelb gebraten, dad gebadte Griin dazu getan. Die Tagé vorher
gefodhten Rartoffeln iwerden qerieben und Ffommen in eine
©djiiffel, die IJwiebeln, Gi, Salz, Mehl, 50 Gr. Wectmebhl
und Ddie geweiditen gerfleinerten, feft ausgepreften Wildh-
brote dagu und zu einem Teig verarbeifet. Vo dieier Maffe
forme man apfelgrofie, runde Qugeln, welde man in die 2 Qiter
fodjended Waffer bringt und febr langiam in 15 big 20 Minuten
eich fodht. ad iibrige Wafjer fann 3ur Suppe berwendet per-
pert. n Dden reftliden 40 Gr. Butter twerden 30 Gr, Weckmehl
gelb gerdjtet und die Rloge damit abgefdymelst.

128,
Stloge (bayerijdje Art).

600 Gr. Kartoffel, 5 Mildbrote, 1 i, 50 Gr. Biviebeln,
2 Beben Snoblaudy, 30 Gr. Suppengriines, 60 Gr. Wedmehl 60 G
Weizenjhrotmebhl, 110 Gr. Pflangenbutter, Salg, 2 [tr. Waifer.

3 Mildbrote werden in Fleine Wiirfel gejdnitten und in
40 Gr. Butter gelb gerdjtet. Weiteresd Verfahren wie in Nr. 197,
LWenn die KoGe geformt jind, wird in diefelben eine Bertiefunyg
gemadyt, einige von den gerbjteten TWecwiirfeln bineingefiillt
ieder gejdloffen, abgefocht und abgefdhmelst.

g*
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129,
floge mit Krauntern.

Butaten und Amwvendung tvie Nr. 127, nur jtatt 30 Gr.
nebme man 60 Gr. Suppengriin, Audy nodh etvad Kidenfrdauter
nady Nr. 367,

130,
KUifze mit rofem Gries (baperifde Art).

300 Gr. Gries, 160 Gr. Rflangenbutter, 4 Eier, 30 Gr, Mebl,
25 @r. Wedmehl, Salz, 2 Ltr. Wafjjer.

Die Eier und 140 Gr. Butter werden jdhaumig geriibrt, der
@ries toird fodbann [offeliveije dDavan gerithrt., (€3 fann aud) dad
Giweid 3u Sdnee gejdhlagen mwerden.) Nun fommen die andern
Butaten darunter, gut bermengt und mit einem Loffel, ben man
iededmal in zerlajjene Butter taud)t, eigroBe KI1oke bherausge-
ftodhen, die man in fodjendem Wafjer ungefahr 30 WMinuten lang-
jam fodit. Die KIoge geben 1m Wajjer ftarf auf. Mit bden
andern 20 Gr. Buiter und Wednmehl mwerden bdie KIofe abge-
fhmelzt, Obne Eier fonnen bdiefe Kloke mnidht gemadt werden.

131.
®riesflofe.

300 Gr. Gried, %, [ir. Wajjer, 100 Gr, Pflangenbutter,
3 Gier, Salz, 156 Gr. MWedmehl, 2 Lir. Waffer.

Wafjer, Salz und 70 Gr. Butter werden gefodht und bder
@Gried langjam Dbineingerithrt. Die Cier ierden fdmnell etned
nady dem andern in Odie WMaffe geriihrt. Nun werdben mitteljt
eined Clloffel, den man jededmal in zerlajjene Butter taudt,
RUoge in das fodhende Wajjer gegeben, die nad) 8 big 10 Minuten
gatr find, Sie werden mit dem in 30 Gr. Butter gebrauntem
MWeckmeh] abgefdhmelzt. Eier jind bier audy erforderlid.

132.
Qlofie mit Krautern, andere Art,

100 @r. Gried, 150 Gr. Weizenjdrotmebl, ®/,, Ltr. Waffer,
100 @&r. Pflangenbutter, 2 Eier, 50 Gr. Kiidenfrauter, Salz,
50 ®r. Bmwiebeln, 2 Jehen Snoblaud), 80 Gr. Wedmehl, 2 Ltr,
Waifer.

Bmwiebeln und Snoblaud) werden gebadt, in 70 Gr. Butter
gelb gedampft, die feingehadten KRrduter und 50 Gr. Wedmehl
pazu, etwad angieben laffen und mit dem Waffer aufgefiillt. Dasd
Sdyrotmedl, weldes mit dem @ried vermengt ift, wird lanagjam
in dad fodende LWaffer unter Dbeftandigem Riihren einlaufen
laffen und au einem bdiden VBrei abgefodht. Nadhdem 3 vom
Feuer genommen, werden dbie Cier dnell, eined nad) dem andern,
eingeritbrt und iveiter ivie Nr. 131 behandelt. Sollen die Eier
weableiben, fo nehme man 50 Gr. Weizenjdrot toeiter.
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133.
Binicbelfudjen.

b 500 v, Biviebeln, 100 Gr. Mehl, 34 Ltr. Mild), Salz, 50 Gr.
Butter, 2 Gier. Fiir den Teig nehme man folgended: 250 Gr.
Mebhl, balb Sdhrotmehl, 100 Gr. Pilangenbutter, 1 Mefjeripike
Badpulver, etivas Wajfer.

PMan madie einen nidht zu weiden Teig, lege die gebutterte
form damit aus und fiille folgende Peajje Dhinein. Bwiebeln
ot werden gejdhalt, in Radden gejdnitten und in Butter beinabe
4 tpeid) gedampft. LWenn fie erfaltet find, fommt dag WMehl, Salz
und Eier dogu und mwird mit der Mild) angeriihrt, in die aus-
gelegte Form gefiillt und langjam gebaden. Badzeit 34 bid
1 Stunde, Die Jorm Hat ungefabr 25 Ientimeter Durdymeffer
und 8 Bentimeter Hohe. Die WMafjje ift anfangd jehr mweid),
darum it darauf azu aditen, daf der Quden tm Ofen eben jteht,
damit nichts auslauft. Sollen Cier wegbleiben, fo find 50 Gr.
Mehl miehr zu nebhmen.

134.
®riestuden,

160 Gr. Gries, 2 Gier, 34 QUr. Mild), 60 Gr. Butter, Sal,
50 @r. Buder.

Man fann ald Gejdmac Bitronen- oder Orangenjdalen
Hineinreiben, ift aber nicht unbedingt notiwendig. Die gleid)-
groBe Norm wird mit dem gleiden Teig wie in Nr. 133 audgelegt
und mit folgender Maffe qefiillt: WViild) oder audy halb Waffer
ipitd mit Salz, Buder und ber Butter aufgefodht, jodann wird
der Gried hineingerithrt und erfalten laffen. Wenn e falt ift,
vithre man die Gier dazu, fiille die Maffe in die audgelegte Form
und bade 14 bi3 34 Stunden in warmem Ofen. Die Eiweife
fonnen zu Sdynee gejdlagen werden. €& fonnen 50 Gr, Sul-
taninen dazu genommen erden. Der Juder fann nad) Be-
lieben tegbleiben.

135.
Meistfuden.

100 ®r. Neis, 14 Qr. Mildh, 50 Er. Buder, 50 Gr. Pflan-
senbutter, 2 Gier, Bitronen- oder Banillingejdmad

Der RNeid wird mit der Vil weidhgefodht und teiter ber-
fabren wie in Nr. 134, Bu Spinat-, Kraut- oder anderen Ge-
mitfefudhen nehme man die Halfte bon dem gefodhten Gried oder
$Reid, fiige die gleihen Butaten vie zu einem folden RKuden
hinzu (ohne Buder) und nod) 300 Gr. gefodhte gehadte Gemiife.
Man lege 3u diefem Bwed die Form mit Kartoffelteig Nr. 272
aus,
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136,
Maronenfudyen,

300 Gr. gejdhdlte Maronen, 14 Lr. WMild), 2 Cier, 40 Gr.
Juder, 50 Gr. Pflangenbutter, 30 Gr. Reizmehl, 1 Wejleripite
Bantllingucder.

Die Maronen werden von der braunen Saut befreit und _iu
fodjenndes Waffer getaudit, jowie die weite Saut Herunter aebt,
giehe man Ddiefe ab und foche bie Marvonen in der Mild mweid.
Paffiere, jolange nod) warm, durd ein Meffing- oder Haarfieh
(in Drabifieb wevden fie blau) und berfabre weiter tvie Yr. 134,

- 2

137.
Edweizerfafe-Ruden.

100 Gr. Reigmehl, 120 Gr. Shweizerfaie, 15 Gr. Vilangen-
butter, 2 Eier, 14 QUr. Mild, Salz ift nicdht immer notiq.

Bon Ciern, Reidmehl, zerlafierer Vutter und Viild madje
man einen Teig, dem man den geriebenen Saje beifiiat, in bie
ad) Nr. 133 ausgelegte Form fitllt und in warmem Dfen 145 bis
34 GStunden badt,

Bratjpeifen fiiv 4 Perjonen.

138,
Bratlinge (Kotelette).

300 Gr. gejdyalte Kartoifeln, 3 Milchbrote, 80 Gr. Biviebeln,
2 Beben Snoblaud, 30 G, Suppengriin, 50 Gr. Tomaten oper
Brei, 50 Gr. Pflanzenbutter, 60 Gr. Pilze, 2 Gier,

Die durdygetriebenen Startoffeln werden in eine Sdiifiel ge=
bradit. Bmwiebeln, Suppengriin, Snoblaud), Bilze und Tomaten,
eldje in Butter gedampit werden, dazu gebradht und mit den
in Wiirfel gejdnittenen Mildbrote, Giern und Saly au einer
Pajfe verarbeitet. Wenn die Gier wegbleiben und die Maffe ift
u fejt, fo fann mit Vildh oder Pilgbriihe nadhgebolfen twerden.
PNun forme man 16 aleidygroke, runde ober lange Qiichlein dar-
aus, welde mit Wedmeh] pantert und nad) NRr. 94 gebaden er-
den. @8 iird Madeira-Saice oder Pifante Sauce Nr. 150 oder
Nr. 151 dazu gegeben. Bon berjdyiedenen Gemriijen fonnen auf
diefe Art Bratlinge berfertigt twerden.
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139.

Bratlinge aus Haferfloden.
120 G, Saferflocten, °f,, Rtr. Mildy oder Waffer, 60 G,

Smiebeln, 2 Beben Snoblaud), 2 Mildbrote, 60 Gr. Pilangen-
butter, 50 Gr. Tomaten, 60 Gr. Pilze, 2 Eier, Wednehl,

mrm [ocfen twerden in Mild) weid) gefocht, im iibrigen wird,

iwie in Nr. 138 fortgefahren. Auf ‘mu' Art fonnen audy Brat
linge pon Grbsmehl, Reisfloden, Gries, Griinfern, Budnveizen
gritbe ujo, Hergeftellt werdern.

140,
Pajtetden aefiillt.
lIJ(] @r. Steinpilze oder Champignon, 60 Gr. Bmwiebeln,

14 Selleriemurzeln, 2 Seben Knoblaud, JJ% aggi=-Witrze,
30 L‘SI., \mmm‘llmhl, 2 Mildhbrote, 1 Lwndnh poll nltnImlTw:en
Padeiramein, etivasd Nitdhengemiirg, 80 Gr. Tomaten, Salz, 1 €i,
15 @r. Rapern, 60 Gr. Pilanzenbutter.

Biviebeln, Qnoblaud) und Selleriemurzeln terden fein ge
hacft und in Butter angebraten, bdann fommen Dbdie gebacdten
Rilze dazu, werden etipad mitgebraten, die in Wafjfer oder Milch
eingeweidhten Mildhbrote twerden ausgepreft, mit den Tomaten
fein zerdritdt und dazugerithrt. Man [bfe mit dem Pein dad
Rartofrelmehl auf, jdhiitte ed unter bejtandigem Rilbren an bdie
Maffe, fodann bringe man Gewiirz, Ei, Kapern und Saly dazu
und laffe alle8 auffodjen. Wenn zu feft, mit Pilgbriibe oder
Maffer verdiinnt, nadh Wunjdy mit Magai nadgewiirzt und in
pie Pajtetchen gefiillt.

141,
Riffole nady Cliafjer Axt,

Sehme Blatterteiq Nr. 270 oder folgenden Pajtetenteiq:
950 Gr. Mehl, 150 Gr. Bilangenbutter, 1 €1, 1 Mefferipige
Badpulver, ungefabr */,, Ltr. Waffer.

AWesd oird-zu einem mittelfeften Teig verarbeitet, 4 Milli
nieter dick audgerollt und zu runden Kuden ausgeftodhen, welde
ungefahr 10 Bentimeter Durdymefier Haben. Mit der Fiillung
Rr. 140 gefiillt, 5. H. man lege einen rundgejormten Teil von
der Fitllung in der Grofe einer WalnuB auf einen der auld
geftocherien Sudjen, befireiche den duferen Jand mit verriithrtem
Gi, {hlage den andern Teil daritber und driide aqut gujaminen.
Diefe Riffole werden auf ein veined, etivad gebuttertes Bled)
gelegt, mit G angejtrichen und gut iwarm gebacen. Badzeit
15 Stunde.

142,
Rufifleifd.

Bon diefer Mafje fonnen alle denfbaren Fleijdhgeridite ge
macht werden, der Gejdmact ift dem tierijhen Fleijd bireft abhn-
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lid), ja jogar oft bon Gemijdtfoftefiern, welde sufallig in meiner
gamilie jpeiften und nicht den Sniff wukten, als borgiiglid) emp-
funden orden. Der Nabrivert ift dageaen ein dreimal aroferer,

o0 Gr. Bwiebeln, 1 Behe Fnoblaudy, 100 Gy, Pilze (mbglichit
Cteinpilze), 100 Gr. Safelnuibutter, Salz, 150 Gr. bartes
Sdyrotbrot, 200 Gr. Hafermehl, 4/, LUr. Mild oder LWaffer,
50 ®r. Tomaten, 1 Teeldifel poll Suder, 14 Bitronenjaft, 2 Gier,
30 Gr. Suppengriin, 50 Gr. Rflanzenbutter, M a gai=-Wiirgze.

Dag VBrot wird, wenn notig, gerdftet und in der WMandel-
retbmajdjine fein gerieben. Die Bwiebeln, Knoblaud und Sup-
pengriin 4werden fein gebact und dann nod mit Hem Miejfer zer-
pritdt, damit fie jehr fein werden, alddann in Butter angebraten. 1 Gh
Mildh) oder Wafjer und die Oajelnupbutter werden Fodend ge Y
ntamt, da3 Pafermehl ploglich yineingejiittet und jehnell au
etnem diden Brei verriibrt, damit e3 feine Knollen aibt. Man
bringe die Hafermehlmaife in eine Sehitifel riibre die Eier jofort
oazu, dann fommen Bwicbeln, Vrot, Sal, Buder, feingebadte
Bilze, Tomaten, Sitronenjaft, MWaggt darunter und pasd Ganze
ird zu einem Teig verarbeitet, in eine gebutferte Luddingform
gebracht und itm Wafjerbad zivei Stunden gefotten. (Siebe
Buddingipeifen, dort ift dad Kodien bejchrieben.) G3 empfieblt
fich, diefe Maffe doppelt oder mebhrfady angufertigen, damit man
ofter dabon foden fann, denn fie fann nad) folgender Art einige
Zage aufbewahrt werden. Wenn die Maije fertig und falt ift,
bejtreidhe man ein unbeprudtes LPapier mit Butter, jchlage die
Mafie binein, widele nodh mehrere beliebige Lapiere darum und
lege fie an Fiiblen Ort. Wil man e3 nod langer fonjerbieren,
o lege man die Maffe in ein Konferbenalas, giefe el dariiber
m:hT diinfte e8 20 Winuten in fiebendem. jedody nidht Fochendem
Waffer,

Bon diefer Paffe twerden nacdhfolaende @erichte aefertiat:

145.

Begetabile Sdnipel.
Lon ‘.-'Cl:l'i_-fft‘i_h‘h Nr. 142 fchneide man 10 Bentimeter lange,
G Jentimeter breite und 154 ;-Svntf.i]lvh‘_r dide Stiide herunter, die
i €t und Wedmehl paniert und in Butter angebraten twerden.
Wenn biefelben auf der Rlatte anaeriditet jind, toird Madeira-
©ouce Nr. 150 oder Pifante Sauce Nr. 151 dariiber gegoffen.

144, i
Gefpidter Sdymorbraten. gegoffe

Cinige fiige Mandeln werden in Wafler gefodit, von der
braunen Saut befreit, fie lafjen fich jo gerne mit den Fingern in
Dalbe teilen, dieje Halbe jdneide man in Bievtel, natiivlid) der
Ringe nad). Man nebme ein Stiick Nupfleifjd) Nr. 142, gebe thm
eine ettvad abgerundete &orm, ipide e8 mit den Mandeln und
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prate ¢3 nod) 1% Stunde in Sauce Nr. 149, 150 oder 151, unter
ofteremn Uebergiefen.

145,
Hadbraten,

Man nehme die Butaten bon FNr. 142, jdneide die Pilge in
arofere Wiirfel, fitge bon 3twei gefoditen Eiern dad Eiteid, nm
des in Wiirfel gefdhnitten ift und einige Wiirfel von einge
maditen @iirfden leiht darunter und bebandle bdasdfelbe eben-
falla im Wafferbade wie Nr, 142. Wenn die Wafje erfaltet iit,
witd jie in Sauce Pifant Nr. 151 unter Ofterem Uebergiegen
14 Stunde gejdymort.

146.
Regetabiles Ragout.

80 Gr. Slrﬁmmi)ﬂ oder Ghampignon, 60 ®r. fleine ein
gemachte Giirfchen, 30 Gr. Kapern, 30 Gr. Pflanzenbutter, Nup-
fleifch nady Bedarf.

Rilze und Giicfdhen terden in nidt zu fleine Stiide ge-
fehnitten und mit den SRapern in Butter angebraten. Fun
{dneide man beliebige Stiide bon dem Nupfleijcy Nr. 142 ab,
nehme Sauce Nr. 150, bringe dre gebratenen Bmwiebeln ujm. dazu
und dampfe alled nody 14 Stunde zujammen.

147.
FTurnido mit Gi.

4 frijde Mildhbrote, 8 Eier, 300 Gr. ‘*'Ini,ilviic‘w Nr. 142,
10 Gr. Triiffeln, 50 Gr. Chamnpignons, 30 Gr. fleine eingemadyte
®iirfden, 60 ®r. Pflanzenbutter, Padeira-Sauce Rr. 150.

Den Brotden ird der Dedel und dor Boden etivad abae-
JGiieft, in ber Mitte audeinander gejdhnitten, in Butter gelb ge-
braten, auf eine Platte geleat und warmaeftellt. LVon dem Nup-
fleifh toerden acht ebenfo groBe Sdjeiben gejdhnitten, ivie Ddie
Mildwede find, in Butter angebraten und auf die Brotden
gelegt. Die Eier twerden in die mit Butter beftrichene warme
Rianne aejhlagen (man adite darvauf, daf die Dotter gang blet-
ben), in der Ofenrdhre gar, aber nicht zu Hart werden laffen,
etivad ahqcnnﬁcf und auf die Nuiflerjdhbrothen qelegt. Friif-
fdn mnmuumlu und Gurfenitiicfhenr werden angebraten, in
einer ‘.U?.ﬁt'.nn Sauce durdaeidmwentt und iiber die Turnido
gegoffen.

148.
Ruffifdhe Sdnitten.

350 ®r, Vlatterteig Nr. 270, wird an fithlem Orte 55 Jenti-
meter fang und 20 Bentimeter breit audgerollf, der Linge nad
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in gwei Teile gejdnitten, der eine Teil wird mit bder Maijfe
MNr. 140 bejtrichen und mwar o, daf auf den dauferen Kanten
per Kange nady je 2 [entimeter fret bleiben. Diefe Seiten fJtreidye
man mit Gigelb an, lege den anberen Streifen genau darvauf,
priicfe Deide fanten etwas zufjammen. Diefer Streifen wird mit
Eigelb angeftrichen und in dem warmem Ofen ungefabr 20 bi
30 Minuten gebacden. Nacdh) dem Vacden in 12 Stiide gejdnitten.

S

Saucen fiiv 4 Perjonen.

149.
Grundfauce braune (jpanijde Sauce). :

000 Gr. Mehl, 350 Gr. Pflangenbutter, 250 Gr. Bwiebeln,
6 Jehen Snoblaud), 100 Gr. Sellerie, 50 Gr. Peterjilie, 80 Gir.
frije Kiihenfrauter oder b Gr. getrodnete (fiche Nr. 367), 100
Gramm Sarotten, 500 Gr. Tomaten, 14 Ltr. alfoholireien LWein,
©alg, 5 Qocrbeerbldatter, 2 Nelfen.

Dag Mebl fommt in eine Kudhenfornt und wird in der Bad-

rohre bellgelb gerditet. 9le Gemiije jamt den Siichenfrautern
werden, wenn fie gereinigt jind, zerjdnitten und in Butter dunfel
angebraten. Jtun fomunt dad Webhl dazu und wird mit fodien
oem Waffer gur diinnen Sauce aufgefiillt. Oievouf bringe man
aud) den MWein, Salz und die zerdriicdtern Tomaten dazu. Die
Sauce lafje man ausfodien, big fie did gelworden ijt und pajfiere
jie durch ein Saarjieb. €3 miifjen die Gemiife audh mit durd-
baffiert tverden. Die Sauce wird jo did eingefodit, daf fie fih L
evfaltet in Wiirfel jdhneiden [dkt. Wenn man fie den astveiten |
Tag nodymald mit Waffer anffilllt und ausfodit, wird fie nod
sgarter und Daltbarer. Sie wird tn einen Hafen gefiillt und, jo
lange jie nod) warm ift, mit einem gebutterten Papier, dad man
diveft auf die Sauce legt, gugedectt und auiberabrt. Wenn jie
nad) einigen Tagen anlaufen jollte, jo wird jie aufgefodit. Auf
diefe rt Fann man die Sauce 14 Tage und nod langer Halten.
Diefe Sauce ift die Grundjauce, bon der alle anderen Saucen
agemtacht oerden.

Bl man Sauce fiiv vier Perfonen haben, fo ift der fiinfte
Zeil fdhon audreichend.

150,
Mabeirajouce. . o
50 @r. Bwiebeln, 1 Zehe Snoblaud), 15 Gr. Butter, 1/,, L. lj

alfoholfreien Madeirawein, 250 Gr. Grundiouce Nr. 149, s . Q.
Waffer oder Gemiijebriihe, 14 Bitronenjaft.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



©aucen 43

Bivtebeln und K{noblaud) werden jebr fein gehadt, mit But
ter angebraten; wenn etivad geldb, fomunt der LWein dazu, 1011.‘1
fodjen [ajfen, bid Der TWein bereitds ecingefodht ift. Nun fommt
pie Grundjauce dagu, wird mit dem Wafjer aufgefiillt, berrithrt
und foden lajjen, big die ©Sauce didf genug ift.

1561,
Pifante Sauce.

30 Gr. Bwiebeln, 1 Sehe {noblaud), 80 Gr. Rarotten, b0 Gr.
Pilze, 30 G, Uinqvumc{}ic Giirtden, 10 Gr. ihuwm, 30 Gr.
Pilangenbutter, #/,, Lr. Wajfer, 14 Selleriewurzel, 146 Bitronen-
faft, 200 Gr. Grundiauce.

Bwiebeln und Knoblaud) werden in Wiirfel gefdnitten, in
Butter angebraten, Karotten, Sellerie, Pilze, Giirfhen iperden
aud) in Wiivfel ”Hmlm‘m mit den fapern zu den Broiebeln
gebradht und mitgebraten. Nun fommi die Grundfauce dazu,
ird mit dem LWaffer verriihrt und did Fodien laffen, wad wenig-
ftend 14 Stunde zu dauern hat, bid die Karotten- und Sellerie-
toiicfel teid) {ind.

(i 152,
®Gelbe Sauce {[}u[[ﬁubiid)r}.

1 @i, 2 C’mulb 150 Gr. Butter, 1 Bitronenjaft, Salz.

Pean bringe die Eter, Bitronenjaft und Salz in eine Kajje-
tolle mit etiwad breitem i*mu jtelle Diejelbe aufj einen warmen
| Plak am Herd obder in dad >f~~m1ubab und riithre tmmer hajelnup-
! groge CStiidden Butter nad) und nad) darvan. Die Sauce darf
nut heify werden, aber nidht fodhen. Wenn die Sauce zu warm
wird, dann gebt jie audeinander. Nedte Hollandifdhe Sauce iit
fdwer zu maden und aud) fehr foitipieligq. I3 Eriak mit abn-
lidhem @eidhymad fann folgende Sauce gemad)t werden.

153.
Falide Hollandifdhe Saunce.

| 30 &r. Rartoffelmebhl, 90 Gr. Butter, ,, Ltr. Wafler, 1 i,
' 1 @igelb, 1 3Bitronenfaft, Salz. Ctatt Wajfer fann Gemiife-
briihe berjpendet tverden.

10 ®r. Butter twerden mit dem Wehl verjhmolzen und mit dem
PWaffer unter beftandigem Rithren zum SKochen gebradht. Wenn
eine Winute gefodit, vom Feuer juriid und die Cier ploglid
unter beftandigem Riihren dazu gegeben. Die zerlaffene Butter
ird daran geriihrt, mit Salz und Bitronenjaft gemviirzt. Wenn
bie Sauce zu did ift, mit etivad Flitffiafeit perdiinnt.

LB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

Smucen

154,
Weite Grundfauce (beutjdhe).

70 Gr. Butter, 50 Sr. Mebhl, Salz, [y, Ur. Wafjer, 1 Bitro-
nenjaft, 15 Gr. Gjharlotten oder 26 Gr. Bwiebeln, 2 Jehen fFnob-
foud), /,, Rtr. Weipmein, 20 Gr. Peterfilie, Ejtragon. Sellerie
und Qorbelfraut, 1 Nelfe und 1 [Lorbeerblatt.

&harlotten, Griined und Snoblaudy werben mit dem LWeil-
twein und Bitronenjaft ausfodien lafjen, big die Kafferolle boll-
ftandig trocden, aber nod nicht braun ift, nun bringe man Salz
und Wajfer dazu, lafie ed auffoden, wenn egd 5 WMinuten gefodt
bat, mup e3 eine gelbe Briihe twerden. Dertveilen riihre man
PButter mit dem Weh!l an, lajje ed etwad angieben, fiille mit dem
gelben Sutt auf, riibre ed glatt und laffe e8 146 Stunde foden.
it diefe Sauce zu did, jo wird mit etmwad Fliljjigleit nadge-
holfen, wenn au diinn dagegen, [affe nod) ein wenig einfoden.

155.
Kapernfauce.

Sauce Nr. 154 pvermenge man, nadpdem fie fodend ift, mit
2 Cigelb und 20 Gr. Kapern.
156.
SQrauterfauce,
Die Sauce Nr. 154 wird fodend gemadht, mit 1 i oder
2 Cigelb, abgesogen und mit 50 Gr. feingehadten Kiidens
frautern bermengt.
157,
Mujelinfarce.

Die Halfte der Grundfouce Nr. 154, 14 Lr. gejdlagenen
Siirahm.

Die Halfte der Grundiauce wird etwasd dider gefodht ald
gewdhnliche Sauce und erfalten lajfen. Ptan mup fie aber ofter
untereinander riihren oder mit einem fetten Papier audeden,
pamit die Krufjtenbildbung verbiitet mwird. Wean fajt erfaltet,
vitbre man den febr feft geidlogenen Mabm leidht und furz bor
dem Anridhten dagu. €% ijt nody befjer, Wwenn die Sauce gang
erfaltet ift, damit diejelbe nidht mebr zufammenfallt.

158,
Smichelfnce,

250 Gr. Bwiebeln, %/,, Ltr. Waffer, 40 Gr. Reidmehl, 70 Gr
Pilangenbutter, */,, LUr. Siigrabm, Salz, 1% Bitronenjaft, 1 €1
oder 2 Cigelb.

Die Bwiebeln werden in Sdeiben gejdnitten, in 20 Gr.
Butter etwasd angebraten, aber nicht gelb werden lajfen und mit
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Sem TWajjer weich gefocht. Debl und Butter werden berrithrt,
mit dem Bwiebelwaiier glatt gebradht und u einer diden Sauce
gefodit. Die Bwiebeln tverden durd) ein Drabtfieb pajfiert, bder
weiBen Souce beigegeben, mit Bitvonenfaft und Salz gemiirt.
Dasd Eigelb witd mit dem Siifrabm berviihrt und Formmt ploglid;
unter beftandigem Rithren in die Sauce,

159,
Meervettidhfartce.

100 Gr. Meerrettich, 80 Gr. Butter, 40 Gr. Vehl oder Reis-
mehl, V4 Qr. Wild) oder */,, tr. Waijer, Sals, 15 @&r. Bioiebeln,
e Rr, Siigrahm.

RQiecbeln feingebadt, in Butter Dhellgeld angebraten, bdad
Pehl und Salz dazu etivad anziehen laffen, mit der focdhenden
Mild) oder Wafjer glatt geriihrt, aufgefitllt und 14 @tunbde foden
laffen. Der Weerrettich mird fein gerieben, nadjbem die Sauce
eine Seit gefodht hat, Hinein getan und auffodhen laffen. Wenn
dann die Meerrettichiauce zu jdharf jein jollte, jo lajfe man fie
einige Minuten foden und die Scharfe ift hinweg. Bum Shlui
gebe man den Siifrahm dazu.

160,
Senfiouce.
~ Der Grunbdiouce Nr. 154 fiige man 1 Teeldffel voll Senf-
mehl hHinzu.
161.
Majoranfouce.

Der Grundjauce i_TL‘r. 149 oder 154 wird 1 Teelvffel voll fein:
gehadter frijder Pajoran oder 14 Teeldffel boll getrodneter
Majoran beigefiigt.

162.
Tomatenjauce,

500 Gr. Tomaten, 200 Gr. Grundfauce Nr. 149, Sala.

Die Tomaten iwerden in Stiide gefdnitten, gefalzen und
ohne alle Butaten iveid) gefocht, durd) ein Sieb paffiert und mit
ber Grundiauce anfaefocht. Wenn zu did, eitvad Slitffigleit bei-
aemifdyt.

163.
Mayonnaifenfauce.

2 Gier, Sal3, 1 Bitronenjaft, 1 CERloffel fodendes Waifer,
190 @r. Oliven- oder anderes Frudtol, 15 Teelovffel boll
©enfmebl

Ritronenjaft, ,'E:”aIg,, Eier und Senfmebhl werden verrithrt und
bag fodende Waifer daranm gegeben. Alsbann twird unter De-
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jtandigem Riibren dad Del tropfeniveife  hineingeriihrt. TRl
man die Sauce gang did Haben, damit man einen Gegenfjtand
iiberftreidien fann, jo nehme man Jtatt gange ECier 4 Eigelb und
[afle Dad Waffer hinweg. Nuf diefe Art iii Lorjicht geboten, denn
die Sauce fallt fo gerne zujammen.

164,
Mayonnaijenfauc ofhne Gi.

15 Gr. Kartoffelmehl, 30 Gir. Pflangenbutter, 2/,, Ltr. Siif-
rahm, Sal, 1 Bitronenjaft, 120 Gr. Oliven- oder Frudhtol,

Mebl und Butfer wird berrviibrt, mit dem GSiikrahm aun
Sodjen gebracht, Salz und Jitronenjaft Eommt mit obiger Sauce
in eine Gdiiffel. Wenn die Sauce faft falt ift, witd dag el
nad) und nad) daran geriihrt.

165.
Remoulabefauce,
30 ®r. Suppengriin, 30 Gir. Bivtebeln, 1 Bepe Snobland,
15 Gr. eingemadte Gilirfden, 15 Gr. Qapern.
3iviebeln, S@noblaud, Giirfden, Suppengriin und Sapern
beroen fein gebadt und mit Sauce N, 163 oder 164 bermengt.

166.
BVanillinfauce.

2 Teeloffel Vanillingucer, 1o, Ltr. Mild, 10 Gr. Sartoffel-
mehl, 2 Gier, 80 Gr. Bucter.

_ Startoffelmehl, Ruder, Banillinguder und Gier werden ber-
rubrt und die fochende Wild daran gegeben. Nun iird Ddie
Sauce unter beftandigem Rithren aus pem Feuer fteben lafien
big fie Dic ird, fodgen darf fie nidht, Jonit Tallt fie gufammen,
0. h. die Eier bilden Slhimpdhen.

-E_'u]i'{-n die Cier weggelaffen werden, jo nehme man 20 @r.
Sartoffelmebl, */,, QUr. Wild, lio Rtr. Rabm. Man Fann den
PRabhm aud) gefchlagen dazu aeben, aber erjt, wenn bdie Sauce
erfaltet ift,

167,
Sdofoladenfauce,

: .'-;%H_Qrt' Sauce Nr. 166 fiige man 25 &r. guien unentvlten

fafoo, 20 Gr. Buder unp i Rtr. Mild.

168,
Manbdel- pder Safelnufifance.

50 G gerdjtete und fein geriebene Mandeln oder Hajelniifie
werden der Sauce Nr. 166 augefiigt,

LANDESBIBLIOTHEK
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169.
granffurter Sance.

15 Gr. Mandeln abgezoaen wie in JNv. 144, 14 Lr. alfohol-
freien Rotwein, 15 Grv. Kartoffelmehl, 1 Bitronenjaft, 80 Gr.
Hucer, 50 Gr. Sultaninen oder eingemadyte Sauerfiriden, 1 LTee-
Ioffel voll Wanillinzucer.

Sultaninen oder Kiriden iverden mit dem MWein Fochend
gemadht, Buder und Vanillinguder twerden beigefiigt. Kartoffel-
mehl wird mit etivad faltemm MWajjer berriihrt und unter bejtan-
pigem Rithren in die Fliiffigfeit gegeben. Nun fommen die in
feine langliche Sdeiben gejdhnittenen Mandeln dazu. Die Sauce
joll nur autf-, aber nidht mweiterfochen, jonjt witd der LWein darin
minderivertig.

170.
Grdbeer-, Himbeer-, Pfivfid- oder Aprifofenjancen

tverdent auf diejelbe Art Dbereitet.

171,
Reinjdanminuce,

L5 Rfr. alfoholfreier Weikwein, 1 oder 2 Bifvonenjdafte je
nach) Gejdymad, 150 Gr. Bucer, 1 Teeloffel voll Wanillinguder,
10 Gigelb.

Cigelb, Wein und Bitronenjaft iwerden in einemt Keffel ver-
vithet, auf einen andern RKoditopf, in dem Ffodjended Waffer ift,
gejet und jdaumig gejdlagen. Died bendtigt ungefabhr eine
balbe Stunde. Der RKeffel, in weldem bdie Sauce ift, darf da3
Majjer, dad mmmer foden mul, nidht beriibren, aud) darf die
Sauce nur jo heif werden, dap man mit einem Loffel etioas
beraudgenommen und auf die Oberflade der Hand gebracht, diefesd
ald beif empfindet, 3 aber nod) ohne Sdmerzen ertragen fann.
Sie wird jofort zu ZTijd gegeben.

172.
Reinjdhaumiauce leidterer Art.

I .Q.li_f,_al-ful}ulfl't‘it_‘l' Weifwein, A'-zn &r. Kartoffelmebl,
1 Bitronenjaft, 80 Gr. Jucer, 1 Teeloffel Banillinguder.
Subereitet e Nr. 169,

173.
Hagenbuttenjauce.

Pean permenge 300 Gr. Hagenbutten, Cingemadhtes mit
1 20offel Vanillinguder, 1 Jitronenjaft und 14 Ltr. Wajjer. Ober
aud) 200 Gr. frijde Hagenbutten, weldhe man zuerft weid) Foden
mufy, mit 100 Gr. Suder und den andern Butaten.
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174.
Ciaunerlide Sauce,
2 3Bitronenjafte, 30 Gr. Suppengriin, 30 Gr. Swiebeln,
1 Behe Snoblaud), Salz, 100 Gr. Tliven- oder Fruchtol, 1 Tee
[o0ffel ©Genfmeb L
E3 werden Bmwiebeln, Kuobloud) und Griined fein verhadt

und mit dem Fitronenjaft, Salz, Senf und Lel angeriihrt.

175.
Strauter-Cremefauce. S
e Rr. Sitgrabm, 50 Gr. Suppengriin, 30 Gr. Bwiebeln, "
1 Bebe S@noblaud), Salz, 1 Jitronenjaft, 30 Gr. geriebener Par-
mefanfdfe. 5
deingehadte Biwiebeln, @noblaud), Salz, Parmejanfdje und i

Bitronenjajt fommen in eine Sdiiffel und werden mit dem Siik-
rahm angeriibrt.

176.
Ralte Meervettidjauce,

80 ®r. feingeriebenen Meervettid), 40 Gr. Dliven- obder e
Srudtol, Salz, 1 Bitvonenjaft, 1 Teelvffel Suder, 2/, Ltr. Siif-
rafm.

177
Kajefauce,
10 Rtr, Slirahm, Salg, ?/,, {r. Mild), 30 Gr. feingeriebe- el

ner Parmejonfafe, 80 Gr. Gerbaidfaje. (Spridy: Sdervafije.)
S0 Der Lij_;i‘miﬁi{iﬂc wird durd) ein _Etvb m‘t'}']'_turt und mit der
‘:Unldkmmrnlprt, pann fommt Dder geriebene fdfe dazu und zum
Sdlup der Rabhm. Woan fann aud) den Rabm gejdhlagen dazu
nebhmnien. ;

178.
Kalte Tomatenfairce, '

- 400 Gr. Tomaten, 60 Gr. Olivensl, Salz, 1 Bitronenjaft,
Yo Rtr. Wafjer, 30 Gr. Biwiebeln, 1 Bebe Knoblaud.

i’ '721}. ;?,miva'LIL 111_1D_pu1" .i.-}'l_mb[micﬁ ierden fein gehadt. Pian
wable fdyone, reife, fleijdjige Tomaten, dbie man durd) ein Sieb
bajfteren ni‘njrr aud) fein hacfen fann. Wit dem Waffer dyivente
man das Sieb ab, daf alled in die Schitffel fommt. RNun fiige
man alle Butaten in eine Sdiifiel und made mit dem Del am.
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Ciniges tiber den Salat.

Der Salat ift ein herrliches Geridht, dem nidht die Beadytung
gufommt, die er perdient. Wenn man gejzhent hat, wie in Siid-
rantreid, "’"J,‘auivu Portugal und Jtalien die Landbetvohner
aum Friibftiid, ja jogar desd mittaggd und abends Mahlzeiten ab-
halten, alm]tulIL‘blll‘)‘. bon Tomaten mit Peperoni, oder Kopfialat
und Knoblaud), mit Olivensl und Brot, dabei abetr die arojten
©trapagen ertragen, werden wir dod) um Denfen veranlaft.
Wir perjonlich find aud) hier Menjdhen beFannt, die oft alg8 Haupt-
mabhlzeit Qopf-, Acter-, Tomaten- oder andere Salate, mit gutem
Oel und Bitvonenfaft angemadit, sujammen mit Sdyrotbrot ae-
niefen. Wenn ir von der wbee ded Genujjes laffen gemdl des
Spridhworts: |, Wir leben nicht um gu effen, wir effen um zu
leben”, {o werden tvir bald gemabr, ‘rm; nidht nur mit jold eine-
facher Qebensmweife qut auzufommen ijt, jondern im Berein mit
frijdher Quft und Sonne (Sonnenbdder) Qranfheiten veridgmin-
den und ;w]‘iinbnc Menjden x‘x[t“hvu Ber jeder Mabhlzeit mare
e8 Bflicht eined feden Menidhen, die drage fid) vorgulegen: ,Jift
p1e3 der ridhtige Rraftipender, um meinen Kdrper letftungsfabig
und gejund zu erbalten, oder effe ich d ‘L]{‘“ aerne, weil ed meinen
Gaumen befriedigt?” Die Antwort wiirde fider nidht ihwer
fallen, weldje lautet: ,Jd) werde in Sufunft den guten Willen
mitr aneignen, nur dasjenige gerne gu effen, bon dem id) iiber-
geugt bin, dak e8 meinen Korper in mh.mv BWeife aufbaut; alles
andere aber, Das zerftdrend auf meine Drgane eimwirft, zu
meiben.”

179,
Sopfialat,

400 Gr. gepuster Kopffalat, 36 &r, Dliven- oder Frudtol,
©alz, 1 Bitroneniaft.

Ptan befrete die unjdonen Blatter und jdmeide den Dorid
oder Strung ab, damit man die m'df;cml Blatter gut abnehmen
fann. Die Blatter nehme man bis ungefabr gur Pdlfte des
Sopfes ab und teile diefelben im Geaenjot iie His sher (nidht Der
’Tx‘zmw nach), jondern auer durd, m\L} die Ribpe ganz bleibt.
0. b. bad Blatt nur quer gerteilt ift. Die folgenden Blitter Hlei-
ben iberhaupt ganz, man made nur da3 Kopfden auseinander,
um etmaiges Ungeziefer zu entfernen. Den anfangd beraus-
genommenen Dorjdh) jdneide man nun aud) in feine Sdeibdien
und gebe Dim‘elhcn gumm Salat. Diefe guten Teile, mwelche die
Haudirauen faft immer mummrm., enthalten jehr biele Nahr-
jalze, u{)nuun pent Salat babor, bdaf et 3u jebr gujommenfallt
und balten febr zum Lerfauen an. Der Salat wird ofterd ge
wajden, auf ein audgebreitetes reines aud gelegt, die nm Ln"wu
itber dem Salat sufammengenommen, jodak derfelbe wie in einem

+
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Sad cingefitllt ijt und einigemal durd) die Luft gefahren, damit
fidh dag Whaffer, das nod) darin entbhalten ijt, alled entfernt. Nun
bringe man den Salat in eine Sdiiffel, in welde man borher

Ritronenjaft, Saly und el pebradit Hat und mijde jebr gut ik
untereinander. (JIn Jtalien jogt man, daB drei Perjonen notig el
iedaren, einen guten Salat angumadien: e LVernunftiger, ein Die

®eizhals und ein Wabnfinniger. Der BVerniinftige tut dad Del,
per Geizbald Bitronenjaft und Salz daran und der Wahnjinnige
madt i6n  unteretnander.) Mandymal bperwendet man aud
Bwiebeln, Sdnittlaud) oder Knoblaud).

Richorien, Kapuzinerbart, Lattid), Sonnenwirbele (Rapun-
seln), Rrefie, Brunnenfreffe, junge Sellerieidoten, junge Arti-
fhocten tonnen alle auf diefe Art hergerichtet werden, Endibien
und Wivenzabn ebenfo, nur tverden jie vorber fein gejdnitten.

180.
Sarottenfalat.

1 far. Sarotten, 30 Gr. Bwiebeln, 50 Gr. Olivendl obder
Frudtsl, 1 Bitvonenfaft, Salz, 1 Lr. Wajfer.
Die aefdhdlten Kavotten werden in dem Wafjer tweid) gediin=
ftet. MWenn dad Waifer fo ztemlidh alled berdampft ift, werden die ol
Qarotten heraudgenommen und fein gefdnitten. Jn dem glei-
dien Gefah, in weldem nod) der Reft der Karottenbriihe ift, vers o
menge man alle Butaten, bringe die Karotten iwieder dazu und iche 0
madje qut untereinander. ;

181.
Selleriejalat.

800 @r. Selleriefnollen, 50 Gr. LOliven- oder Frudtsl, Sals,
Bitronenjaft, 2 gefodhte Crer. .
Die Gnollen fonnen Tag? zubor in der Suppe gefodit oder it 17

pas Wajfer sur Suppe b endet werpen. Die erfalteten Sel- !
leriefnollen toerden in LWiirfel gefjdnitten, cbenjo die Eier und et
mit dem Bitronenfaft, Tel und Salz angemadt. Die Cier er- :
pen mit [awoarmem Walfer auid Feuer gejetst, wenn fie anfangen
gu focdhen, braudyen fie genan adyt Winuten und werden nad Diefer
Beit fofort in falted Wajjer gelegt. Auf diefe Art gefodhte Eier :
tverden nie ein jdiwarzed Randden um dad Cigelb Haben. 2

182.
Bred)bohnenfalat.
1 Kgr. Bredhbohnen, Lo Lr. Waffer, 50 Gr. Oel, Galj,
1 Bitvonenjaft, 30 Gr. Bmwiebeln.
Tie Bobnen werden von den Fajern befreit und in dem
Wafjer weid) gedampft. Wenn erfaltet, mit Del, Sals, Jitronen-
jaft und feingebacdten Bwiebeln angemadt.
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183,
Sartoffelfalat.

1 fqr. Kartoffeln, 60 Gr. Oliven- oder andered guted Del,
Salz, 1 Bitronenjaft, 30 Gr. Bwiebeln, Y/,, LUr. Siigrahm.

Die Kartoffeln, welde fdhon langere Beit gefodht und erfaltet
find, wevden gejddlt, i Sdheiben gejdhnitten und mit feinge-
bacdten Bwiebeln, Del, Salz und Siigrabm angemadt. Die
Biwtebeln dagu fonnen aud) mit 10 Gr. Pflangenbutter gedbampft
merden.

184.
Kartoffelinlot mit Mayonnaife,

Die Qartoffeln wie in Nr. 183 behandelt, werden in Sauce
MNr. 163 oder 164 angemacht.

185,
MNotritbenjalat,

800 Gr. gejdyialte Rotriiben, 50 Gr. Oliven= oder Frudtol,
Sals, 1 Bitronenjaft.

Die rofen Ritben erder gefod)t oder in bie heifge Ajdhe gelegt
(Jiehe Jr. 78), wenn fie weid) und erfaltet find, gejdhalt, in Sdyei-
ben gejdmnitten und mit obigen Butaten angemadt.

186.
©alat vorr Gurfen.

1 fagr. Gurfen, 50 Gr. Oliven- oder Nuisl, Salz, Bitronen-
jajt, 16 Teeldffel boll Bucter.

Wean nehme etiwad veife, jdhon gelblidy ausiehende Gurfen, die
qradariinen jind nod) unreif, daber faft immer jehr bitter und aud
ungejund. Jebody wahle man aud) feine 3u gelben, diefe find jdhon
bart und innen mit grogen Sernen aundgefiillt, oder aud) mand-
mal hobl. Diefelben ierden nad) Anleitung Nr. 44 gejdilt, in
Sdetben gejchnitten, mit den Butaten angemadt und jogleid) ge-
aejflen. ®urfen jtehen in dem Rufe, dap jie jehr jdhwer zu ber-
dauen fjeien. Wenn die Sdjeiben natiivhidy mittelit Salz ausd-
gelaugt, die Nabrialze fortgegofjen und die zahe, minbderivertige
Holzfater mit Efig angemadht, dem WMagen, dielleicht nod) in Un-
gufriedendeit und Born gugefithrt werden, mag dad zutreffen und
Die *T“Lﬁmunq feine leichte fein. Gurfen jedod), jrijd) und nad
obigem BVerfahren angemacht, mit Sdyrotbrot qut gefaut, find zu-
traglich und gejundbheitdfordernd. LBon den Aeapptern wurden fie
jchon alg wertvoll erfannt, bow den Romern jogar ald LQeibgeridht
aufgetragen und bet Qranfheiten zur Heilung verordnet.
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187.
Sparaelnjalat.

1 fgr. Spargeln. 3§ [r. Wajfer. Sauce Nr. 163 oder 164.
Man wible -fehr weide Spargeln, die gewajden und in 2
big 3 Bentimeter lange Stiickdhen qebrodjen werden. Plan fange
an den Kopfden an und brede Stiiddyen f_ur Stiidden auritd bid
gegen dag Enbde, o ed gewdhnlid) hart wird. Sollte jedod) alled
weid) fein, fo nehme man die gangen Spargeln, fodje fie in bem
Wafjer einige Minuten, jedod) nicht gang mweid), dbamit man audh
nod) etwas zu beifen hat. Dad Wafjer fann fortgegoffen werben,
aug Griinden, die in Nr. 43 angegeben find. Wenn die ©pargeln
erfaltet find, madie man fie mit der Sauce an. Pian fann aud)
bie Sauce Nr. 174 dazu berwenden.

188.
Blumentohlfalat,

900 &r. Blumenfohl nad) Nr. 24 behandelt und mit Sauce
RNr. 163 oder Nr. 164 ober aud) 174 angemadt. Sdhoner juniger
Blumenfohl fann aud) ungefod)t angemad)t twerden.

189,
©alat, italienijder.

200 &r. Kartofieln, 120 Gr. Karotten, 120 Gr. Sellerie, 120
@r. Aepfel, 60 Gr. Pilze, 60 Gr. Giirkden, 100 Gr. Nuffleiid,
RNr. 142, 120 &r. Blumentohl, 2 harte Eier, Sauce Nr. 163
oder 164, 10 Gr. Kapern.

®efocht werden Kartoffeln, Sellerie, Karotten, Blumenfohl
und Eier, alle anderen Butaten bletben ungefodyt. Alesd wird in
fleine Wiirfel gefdmitten und mit Ptayonnaije angemadt.

190.
Salat, gemifdter, rofer.

100 Gr, Kopfialat, 100 Gr, Tomaten, 100 Gr. Aepfeln, 50 Gr.
Rettige, 50 Gr. Gurfen, 30 Gr. Bwiebeln, 1 Zebe @noblaud,
50 Gr. Oliven= oder Fruchtol, 1 Jitvonenjaft, Salz.

Die Bwiebeln rwerden fehr fein qehadt ober gerieben, ber
Snoblaud) toird mit dem Wiefferipiben zerdriict oder aud) an einer
barten WBrotfrufte abgerieben, in 6 Hig 8 Teile geteilt, und fo in
den fertigen ©alat gegeben. MWenn die Gemiife alle in feine
S}iiii}cﬁtcn gefdnitten find, jo werden fie mit allen Butaten gut ver-
mengt.

!
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Belegte Brotden.

191.
Srauter-Brotdhen.

50 ®r. feingebacdte Qiihenfrauter, 30 Gr. Biviebeln, 1 Behe
fnoblaud), 1 Bitronenfaft, 150 Gr. RNeform-Butter.

Die Reformbutter toird, wenn fie zu felt, etiwad angemwarmt,
gut verrithrt und mit all den fehr feingebadten Butaten ange-
rithrt.  Mit diefer frdauterbutter werden Stiidden Scdhrotbrot
bejtridyen.

192,
Tomaten-Brotdyen.

Mit obiger Butter oder aud) mit getwshnlider Reformbutter,
foerden NuBzungen oder Stiidden bon Sdrotbrot beftrichen und
mit frijhen Tomatenjcheiben belegt.

193.
Pils-Brotdyen.

100 Gr. Steinbilge oder Champignonsd, 100 Gr. Reforme
butter, 20 Gr. Biviebeln, Salj.

Die feingejdnittenen Boiebeln merden in Butter gedbampft,
bie gereinigten und in Sdetben oder fleine Wiirfel gefchnittenen
Pilge etwad mitgedampft. Wenn die Pilze erfaltet find, o
{dnetbe man Sdeibden bon Sdrotbrot, beftreiche fie mit Reforms=
butter und belege diefe mit dem Pilzgeridht.

194,
Onarf-Brotden.

100 @r. Weiktife, 20 Gr. Bmwiebeln, 20 Gr. ShHnittlaud),
30 Gr. Butter, Y/, tr, Giigrabm, Salz.

Bwiebeln und Sdnittland) werden in Butter weidh gedampft.
Der Qa3 wird durd) ein Sieb geftridhen, mit Bmwiebeln, Siigrahm
und Galy angemadt und auf die mit Butter bejtridene Sdrot-
brotitiidden gebradt.

@3 fonnen audy von Parmejan- oder Sdweizerfdd nad-
folgender Art BVrotdhen bereitet twerden. Der geriebene Kadd wird
mit Siigrabm angemad)t und auf bie gebutterten Sdhrotbrot-
tiickchen gejtridhen.

BADISCHE
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195.

Nuffleijd)-Brotdyen. ,

Wit Reformbutter beftrichene NuBzungen oder Zdlmﬂ)rﬁtdlqlt |

fperden mit Nupfleifd Nr. 142 belegt. €3 empfiehlt ficdh, die Nup=- B
fleijdyicheibchen vorber in Butter angzubraten.

196. t
Brotden von Pajtetenfiillung,

Schrotbritchen werden mit Reformbutter qut beftridhen und &
mit der erfalteten Pajtetdenmaije Nr. 140 belegt. I

197. |
Brotden mit Gier.

50 Gr. Steinpilze, 20 Gr. Bmwiebeln, 10 Gr. Suppengriines §
mit etiasd Snoblaud), 16 Mildbrot, 30 Gr. Butter, 1 fleine Gurfe, §
5 ®r. Kapern, Salz, 3 bartgefedite Gier, 10 Gr, Tomaten, ctivas
Siigrabm, Magagi-Wiirze

eingebadte Biviebeln, Qnoblaud), Griined, Kapern und
Gurfen werden in Butter geddmpft, nun fommen die gebadten
Wilge und Tomaten dazu, werden etivad mitgedampft. Die Eier
und das eingeweidhte WMildhbrot werden durdh) ein Sieb paijfiert.
Jtun wird alle3 untereinander gemenat, mit Siigrahm und Salz
angemadyt und die mit Reformbutter bejtrichenen Brotdhen beleqt,

Pudding-Speifen fiir 4 Perfonen.

Ptan wable eine moglidhit alatte Form, die man mit Butter ) @
ausjtretcht und mit Kofosniijjen, Mandeln ober Wedmebhl befirent.
Die Form darf mit Maffe aber nur zu zwei Drittel voll gemadt
tverden, weil der Pubdding im Ofen nod) aufgeht. Man jebe bdie
gefiillte Form in einen Hafen, in dem fidh zur jhwaden Hilfte
Fodhendes Wafjer befindet. €5 barf aber nicht mebhr Waffer fein,
damit e8 nicht itberfocht, oder in die Form [quft. Nun wird der
Hafen mit bem Pudding in bdie heie BVadrobhre gejtellt und 34
bi8 1 Stunde gefodht. Grifere Lubddinge braudjen langere Jeit.
Wenn man nidyt weil, ob der Pudding fertiq ift, fo nehme man ein
8 big 10 Bentumeter langed Holaden, jtede e8 in die WMitte ded
Puddingd, nad) ungefahr einer PMinute herausdgezogen, mup dad
Solzchen glatt und nidht mebr vom Teig bebaftet jein. Soll der
Ludding auf dem Gazherde gefocht werden, jo muf dad in einer

M
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~
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qut peridlofjenen Raijferolle gefjdhehen. Jad) dem Baden wird der
PBudding umgaejtiirat, die Form DHintveggenommen und eine
paffende Sauce dazu gegeben,

198.
Weizenfdjrot-Pubding,

150 &r. Weizenichrot, 100 Gr. Pilangenbutter, 756 Gr. Suder,
14 Qr, Mildy, 60 Gr. geriebene Peandeln oder Hafelniijfe, 3 Eier,
Lo Teeldffel BVanillinguder.
(BT Butter und Sdrotmehl wird zergehen laffen, die Fodjende
Mildh davangegoffen und u etnem feften Teig abgeriihrt. LWenn
erfaltet, wird Buder, Vanillinguder und das Cigelb beigemengt,
der fteife Schnee wird leicht mit den gertebenen Mandeln darunter
getan, in die HForm gefillt und 94 big 1 Stunde 1m Dampi
aebabet.

199.
Kabinett-Pudding.
60 Gr. geriebene Mandeln, 60 Gr. Suder, 100 Gr. Biviebad-

brifel, 3 Mildhbrote, 3 Eier, 50 G, Sultaninen, 14 Ltr. Wild,
30 Gr. Bitronat oder Drangeat, 50 Gr. Pflanzenbutter, bas Ab-
aeriebene bon 6 Bitrvonenjdale.

Die Milchbrote werden in Wiirfel gefdhnitten und in Butter
angebraten. Nun bringe man in eine Sdiiflel alle Zutaten aus:
genommen Wildh, Eier und Juder. Die Mileh, Eier und Juder
werden miteimander verrviihrt und mwenn bdie iibrigen Butaten
untereinander gemengt und in die Puddingform gefiillt jind, jo
witd bie Fliiffiafeit dariibergejchiittet. Badzeit ungefdhr 1 Stunbe
int Wajjerbabde.

200,
Berliner Pubding.

300 ®r. qebadene Pfannefuden, *,, Lr. Mild), 3 Cier,
60 ®r. Buder, 200 Gr. Aprifofen oder Himbeereingemachtes.

Die Pfannenfuden werden audeinander gelegt, mit dem
Gingemadyten gefitllt, zujammengerollt und in ungefihr 5 Teile
gefdmitten. Diefe Teildjen ordne man in die gebutterte und aus-
geftrente Form, dhiitte die mit der Mildh und Buder verriihrien
Eier dariitber und fodie die Form im Wafferbade ungefahr
1 Stunte.

201,
®ries-Pudding.

200 Gr. Gries, °,, LUr. Mild), Bitronenabgeriebenes ober
Banillinguder, 75 Gr. Nufbutter, 3 Gier, 75 Gr. Buder, 50 Gr.
Sultaninen. :
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Jn die fodpende Wiildy miit Butter wird bder Gried Binein-
geriibrt, wenn gut dict gefocht, abgejest und erfalten lafien. tun
fommen Buder, Gejdmad, Cigeld und Sultaninen pazu, bder
Scdmee wird vorfidhtig daruntergemengt, in die geftridhene aqus
gejtreute Form gefiullt und 34 bid 1 Stunde im Waiferdampf
gebabdet

202,

Orangen-PRudding.

150 Gr. Retsutehl, 150 Gr. Mandelbutter, 15 Ltr. MMild,
3 Gier, 75 &r. Suder und 1 Teeloffel Vanillinzuder.

Rerdmehl und Butter werben geridymelzen [afien, die fodende
Milch daran gefchiittet und zu einem Teig berriihrt. Wenn er-
faltet, formmt Buder, Gejdhmad und Eigeld Dazu und der fteife
Sdinee wird borfidhtig darunter gemenat. Badzeit 34 bid eine
Stunbe.

203,
Reis-Pudding.
120 Gr. Reis, */,, LU, Mild), 3 Eier, 80 Gr. Buder, Vanillin
suder, 30 Gr. Reismehl, 50 Gr. Pflangenbutter, 50 Gr. Sul:
taninen.

~ Me1d wird in Mild) weidhgefodht, wenn erfaltet mit Buder,
Gejdmad, Butter und Eigeld verriihrt, Sduee und Reismnehl i "
leiht Darunter gemadht und im Waiferbade 34 bis8 1 Stunbde ge-
bacfen. R
204, e
Nuiffolade-Pudding.

150 Gr. Retdmebhl, 14 Lir. Mild), 30 Gr. Pflanzenbutter,
I Tafel Nuffolade, 3 Eier, 80 Gr. Jucer, Ba nillingejdhmad.

wn einer nidit au fleinen Kajjerolle werden Butter, Nujjolade
und Mild) unter beftandigem Rithren zum Koden nL‘[mLt)t bas f
Mehl ploglidy darangerithrt und wenn die Malie glatt ift, bom
&euer genommen, YWenn erfaltet, den Buder, den Gejdymad ._|
mit den E€igelb bdarangegeben und den Sdnee leiht darinter- f
gezogen. Der Pubdding wird in die aeftrichene Form gefiillt und E!
34 big 1 Stunde gefodt. !

205,
Sdiotoladen-Pudbing.
120 Gr. Mebl, 60 Gr. Butter, 3 Gier, 15 LUr. Mild, 100 Gr.
Suder, 30 Gr. unentdlter Rafao, Vanillingejdhmad.
Berfahren wie bet Drangenpudding NRr. 202. Der Safao

mirh Darangeriihrt, wenn die Majje vom Feuer fnmmt unp nod 4
beil iit.
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Pudding-Speifen — Geftilrgte Creme
206.
Sranfjurter Pudbding.

200 ®r. entjteinte Kirichen, 3 Mildbrote, 14 Ltr. alfoholfreier
ein, 60 Gr. Pflanzenbutter, 50 Gr. Gries, */, JL ‘”Eﬂd} 80 Gr.
Su&cr, 3 Cier, 50 Gr. geriebene Wanbeln.

Die Mildbrote werden in Wein gemweidht, wenn nidht alle
mweid) werben, Jo zeridneidbe man dad Harte in fleine Wiirfel und
mijdhe e unter dad Weiche. DButter und PMild) werden gefodht
und der Gried langjam bineingegeben. Wenn erfaltet, Gries,
Rede, Buder, Mandeln und Cigelb zu einer WMajfe verriihrt, fo=
pann bdie Kiriden und dann den Sdnee leidht darunter gemengt
und 34 biz 1 Stunde tm Wafferbampf gebabdet.

Bejtiirste Creme fiir 4 Perjonen.

207.
Ranillin-Creme.

6 Gr. [qar aar, 2/, [r. Wajfer, 3 Eier oder 20 Gr.
Sartoffelmedl, 3/, Lr. Mildh, 90 Gr. Buder, Lanillingejdymad,
1 Qitermafy voll gejdlagenen Rabhm (ungefabr */,, Lir. unge-
fdilagenen).

Der im Wajjer eingeweidite Agar-Agar wird n %[, L[
IBafier langjam Ffoden laffen, bis er jidh auflojt. Jn eine §ajfe-
rolle bringe man Suder, Mild), Agar-Agar, (ﬁeldmmd Eier oder
Qartoffelmehl und fodie ed zu einem Brei. RNimmt man Eier
ohne SNartoffelmehl, jo barf ed nur did mwerden, aber nidit foden.

5 Wenn die Majfe bereitd erfaltet ijt und anfangt feit zu werden,
jo mifde man den Sdlagrahm vorfidhtig darunter. €3 mub
¥ jofort in Die gut gebuiterfe 1.11_1@_1_11% Huder audgejtreute Form
gefitllt und 1 bi3 2 Stunden Fiihl gejtellt erden.

208,
Mandel-Creme.

6 Gr. élh]m Nagar, 14 [r. Wafifer, 3 Cier oder 20 Gr. Far-
toffelmebl, 3/,, {tr. Mild, 80 Gr. ulu‘mwbmw PMandeln, 90 Gr.
Suder, 1 RQiterbedier bvoll qcuh[nm‘lw“ Sitfrabn.

nwendung ift die gleide wie Nr. 207. €8 fonnen auf die

gleidhe Art Walnup-, Hafelnuf=, Pif man‘n Pignolen-, Sdofo-
Iaﬁcn und andere Greme Dergejtellt verden.
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Frijdes oder gefodhyted Obijt

209.
drudt-Creme ouf anbere Art,

Leil dieje Cremeg, die hier bejdyrieben, jdyver berguitellen
find, jo foll mit den gleidhen Butaten eine leichtere Art angefiihrt
erpen.

MWan nehme die gleichen Butaten, jedody ftatt AMild) mehme
man Y/, Ltr. Siirabm oder halb und halb und 20 Gr. Pilangen-
butter. Wenn die Wajje abgefodht ijt, fo mifde man jofort den
Stnee von 3 €hweif dazu und jtelle jie falt.

Frijdhes oder gefodhtes Obt.

Wir finden in uralten Weisheitslehren ausdgeiprochen, dak
diejenige Speife, die und ausd der Sdiopferhand zufdllt, gereift
und woblidmedend ijt. Und in der Tat, e wird ung feine Pien-
icgenhand, aud) nidht die der vaffinierteften Sodfunit, Speijen
bon jo [ojtlichemn Woblgejchmad und edlen Einflitifen auf den
menjdlichen Forper darbieten fonnen, ald wir fie in den frijden
Sriichten finden. Daber jollten wir ung wobl iiberlegen, ob e3
nicht beffer tvarve, die Friidhte in robem BRujtande zu genieBen
(Sonferven werdent jebr bald audy auf faltem LWege ebenjo Halt-
bar gemadit werden Ionnen), alg erft durd) dad Koden minbder-
wertig au machen. €3 wird ja Menjdhen aeben, die fidh nur lang:
fam bdaranw gelwobnen fonnen. Das jhlieht aber die Wabrheit
nicht aus, dap gange BVolferftanmme Hauptiadhlich von rohem Objt
leben und ihre Lebensdauer eine Hedeutend [dngere ift, daf fie
Qranfheit nicht in dem Mage fennen ivie wir. DMeniden, die
iiber jolde Jbeen nadypachten und fie erprobten, famen dabin,
die rvoben Friihte den gefodhten vorzuziehen.

LWeldy Menichenbers jdhlagt vor Bemwunderung nidht biher
bei bem lieblichen Anblid und jitgen Duft der bliihenden Strdu-
dier und Bdume und badet nidht gerne feine Qungen in diejem
iirzigen Neftar? O oftliche Jriidte! TWenn Ddie glanzenbe
Sonne eure Biadlein mit [eblihem Purpur bemalt. Wie Fonn-
ten euch die Denjden vielerorts pflanzen und bon eurem fiiken
Saft gefunden*)

Tiefes Geheimnis! Wann mwerden vir wieder bom Baume
per Erfenntnid geniefen, obne verjtoBen zu werden, und wann
merden wir wieder gefunbden?

Wenn wir jamt unfern Sulturerrungenidaften wieder juc
Einfadbeit juriidfehren und und auf und felbjt befinnen. Wenn
wir geniigjam werden und und hingeben, den andern Wejen, die

*) Wir werden mwahrlid jolde Gefithle in Schlachtititten nidt
gelwadrtig,

BadenWiirttemberg



Eiife Gellarten 5%
bediirftig find, mit Gaben ded Leibes und ded Geijtes zu helfen.
Senn wir alled, wad ung an anbdern nidt gefdallt, zuerit juden
pon und zu entfernen. Erjt dann, aber dann fiivivabhr, find wir
reif, bom Baume der CErfenntnid zu effen und den bHleibenben
Trieden und die bauernde Rube zu findeiu.

| Siifje Gellarten fiir 4 Perjonen.

210,
Grdbeer-Gellarte,

500 @r. Erdbeeren, 100 Gr.
Sitronenfaft, ¥, {tr, alfo-

6 Gr. Agar-Agar, 1 Ltr. Waijer,
Buder, 1 Teeldffel BVanillinguder, 14
holfreien Wein,

Der in Waffer eine halbe Stunde geiveidite Agar-Agar wird
mit dem ‘li‘-uﬁu 145 Stunde gefocht und bon der fich bildenden
Haut dbefreit. Die Erddeeren murden eine Seit vorher geajden,
pon den Stielen befreit und mit dem Buder und Vanillin bejtrent.
Tun wird der Saft abgegofien, mit Wein mm Bitronenjaft ber-
menat und zu dem Agar-Waffer gebradht. Diefe Flitjjigleit mup
19141 genau 1 Qtr. mefien, wenn nidt, jo gebe man nod) wad notig
8 Wafjer dazu. Nun fomumen die Erdbeeren dazu. Tenn
e3 anfangt ftarr azu mvrmt, jo giege man bdie Pajje i eine be-
[tebige Form und lmc erfalten. Bor dem Gebraud) oird bdie
Gellarte geftiirgt. Die Form twird vorber nur rein gemadt.

2 2
Bananen-Gellarte.

500 Gr. gejhdlte Bananen, 6 Gr. Agar-Agar, 70 Gr. Juder,
2| » Qr. alfobolfreien Wein, 50 Gr. Sultaninen, 1 Ltr. Wafler,
Panillingefdhmad, 1 Jitronenjaft.

Der in Waffer geweidbte Agar-Agar wird mit dem Buder
1 L_,tllitDE‘ gefocht und von der fid) bildenden Haut befreit. Bitro-
nutimt, Wein, Gefdhymad und die gefodhte Fliijfiglert miiffen qe=
rade einn RQiter audmadien, wenn 3u ivenig, wird mit Iud}m.bu.x
Waffer nadhgeholfen. Die in Radden gefdnittenen Bananen jomie
pie porher in Wajfer geweichten Sultaninen fommen dazu, wird,
m mwenn e anfanat au erjtarven, in bdie Form gefiillt und Dbei
Bebdarf geftiirat.

212
t Kndijdhe Bananen-Gellarte.

950 Gr. getrodnete Bananen, 30 Gr. Buder, 50 Gr. gehobelte
it Mandeln, 50 Gr. Sultaninen oder jonjtige Weintrauben, 2 Oran-
gen und 1 Bitronenjoft, 1 tr. Waffer, 6 Gr. Agar-Agar.
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©ilge Gelarten — Fritdte-Rahm-Speifen

Die Bananen merden in fleine Stiide gejdnitten und iiber
Nadt eingetweicht. Wgar-Agar wird im Wajjer eine jeitlang ge-
weid)t und mit 7/, {Ur. Waffer und dem Buder 16 Stunde ge-
focht und bon der fid) bilbenden Haut befreit. Drgangen- und
Bitronenjaft, Bananenmwajjer und die Fliffigfeit mitffen zujam-
men 1 2tr. audmadien, wenn 3u wenig, bringe nod heiges Wajfer
dagu. Nun fommen die Sultaninen und bdie BVananen darunter,
inird, wenn ed anfangt ju erftarren, in eine Form gefitllt und bet
pem Gebraud) gejtiivat.

213.
Aprifofen- ober PFirfid-Gellarte.

15 Sgr. entlernte Friidyte, */,, [r. alfoholjreien Wein, 1 Lr.
Wafjer, 1 Bitronenjaft, 100 Gr. Juder, Vanillingejmad, 6 Gr.
Naar-Aaar.

Anivendung wie in Nr. 210, nur werden die Friidte entfernt
und in Stiide gejdnitten.

214,
Orangen-Gellarte,

_ Bubereitung ie Nr. 210, die Drangen werden gejddlt und
mit ben {gnmern i Sdnike geteilt, jodaf die eingelnen Teile
nicht bejdyadigt werden, d. h. daf der Saft barinnen bleibt,

215.
Himbeer-Giellarte,
Kann bereitet werden mwie Erdbeer-Gellarte Nr., 210,

Friihte-Rabhm-Speifen fiir 4 Perfonen.

216.
Maronen- oder Kaftanien-Rahm,
350 Gr. gejdhdlte Raftanien, 125 Gr. Staubzuder, 14 [r.
Mildy und 145 LUr. Shlagrahm.

o E}-rikfh_t‘_c erden bon der braunen Haut befreit, mittelft
etned Sd)opfloffels in das fodjende Wafjer gehalten, His die zmweite
Haut fid) audy [Bjt und jdhnell abgezogen uff., His alle abgesogen
T”JD:.. Nun fodhe man diefelberv weid) und treibe fie durdh ein
Wejfingfieb, der Sdlagrahm und Buder wird, wenn erfaltet, jehr
leicht darunter gegeben und gleidy au Tijdy gebradit.

BadenWiirttemberg



Fritdhte-Rahm-Cpeifen — Gilge Salate und Suppen 61
217,
Grbbeer-Rahm,
400 @z, Grdbeeren, 14 QUr. Sdhlagrabm, 125 Gr, Staubzuder.
Die Grdbeeren twerden gewafden, in Sdeiben gejdnitten,

mit d2m Juder und Sdlagrahm leicht vermengt und gleid) zu
FTifdy geqeben.

218,
Himbeer-Hahm,
400 @r. Himbeeren, 1o [tr. Shlagrahm, 150 Gr. Staub-
7 auder.
g Die fauber audgelefenen Himbeeren werden mit Juder und
g Sabmr leicht vermengt und fofort 3u Zijd) gebradt.

219,
Rhabarber-Hahm,

Die gewajdenen Rhabarberitiele fdhneide man in feine Sdetb-
den, mijdie dew Buder nady Gejdymac dagu und lajje auf ber
fwarmen QSerdplatte einige Beit jtehen. Wenn er langfam an-
) fangt 3u fodjen, ijt er audy jogleid) weich. €8 ift nidht notig, dap
4 man die Stiele {dalt, denn e3 wird alled iveich und braudhbar.
SBenn erfaltet, mijhe man ben Sdlagrabm leid)t darunter und
bringe dbad ®ericht jogleid zu Tijd.

Siifie Salate und Suppen fiiv 4 Perjonen.

Orangen-Salat,

250 ®r. gefdhalte Orangen, 250 Gr. gefdalte Aepfel, 100 Gr.
halb Honig, halb Buder, */,, Ltr. alfoholfreien Wein, 5 Gr. Kat-
toffelmeb!, 14 Bitronenjaft, 50 Gr. gerditete, feingeriebene Hafel-
niiffe.

Die Aepfel und Orangen werden in Scheiben gejdnitten und
eingesudert, Kartoffelmehl wird mit dem Wein angemadt und
heify werden lafjen, big e8 dict wird. Wan Idje den Honig in Ddet
wariten Britbe auf, wenn erfaltet, bringe man die Fliiffigfeit
der Orangen und Aepfel, die Hajelniiffe und den Bitroneniajt
darunter. Die Friidhte werden auf die Rlatte geordnet und die
Sauce daritber gegojfen.

@3 lafjen fidy auf dieje Mrt folgende Salate Herjtellen:

a) Melonen, Bananen und Aepfel; b) Tomaten, Aepfel und
‘JJEL‘I%:men; ¢) Gurfen, Aepfel und Melonen; d) Peandarinen und
Nepfel. ' '
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62 Giige Suppen
221.

Heidelbeer-Suppe, Falt.

750 Gr. Heidelbeeren, 250 Gr. Buder, 114 Ltr. Mild) oder

balb Waijjer, 50 Gr. Butter, 2 WMildhbrote.

Die Mildbrote werden in Fleine Wiirfel gejdnitten, mit
der Butter gelb gebraten und in die Suppenjdiiffel gebradt.
Buder und Heidelbeeren daritber geftreut und die Mild) falt dazu
gegojfen.

999

==

Heidelbeer-Suphe, warm,

750 Gr. Heidelbeeren, 250 Gr. Juder, 1 Ltr. Wajjer, 14 Lr.
alfoholfreien Rotwein, 2 big 3 Duldbrote, 50 Gr. Rilanzgenbutter,
Die Heidelbeeren twerden mit dem Waffer aufgefodt, nun
wird der Buder und dann der Wein falt daran gegofjen. Die in
Wiirfel geidnittenen Mildibrote werden in Butter gerditet und
paritber gejtreut.
223.

Johannisbeer-Suppe, falt.

700 Gr. abgezupfte Beeren, 250 Gr. Buder, 2 Mildbrote,
50 @r. Pilangenbutter, 116 Lr. Mild) oder halb Waijer.

Die Wildbrote werden in fleine Wiirfel gejdnitten und i
Butter angebraten. Johannisbeeren, Buder und Mild) werden
in bie Sdyiijfel gebradyt und die Wiirfel dariiber geftreut. Die
PMildh muf zu diejen Suppen frijch jein, jonit wird jie zujam-
menfallen.

"
In

224,
Iohannisbeer-Suppe, warm.

709 Gr. Johannigbeeren, 250 Gr. Suder, 2 big 3 Mildbrote,
50 Gr. Pflangenbutter, 1 Orangenfaft, 1 LUr. Wafjer, 15 LUr.
alfoholfreier Rotwein.

Die Beeren werden mit Juder und Waffer gefodht, der Dran
genjaft und Wein falt davan gegeben und die in Butter gerdite-
ten Mildbrote dariitber geftreut.

9298

Nprifojen-Suppe, Falt.
750 an'. ausgejteinte Friichte, 150 Gr. Buder, 2 Dildbrote,
50 Gr. Pilangenbutter, 1745 Lr. Mildh oder hald LWajfer.
‘Die gut reifen {Eriir:{;tc werden in Sdnigden gefdnitten, mit
Sl[c_fur und Duld angerithrt. Die in fleine Wiirfel gejdnittenen
Mildybrote werden in Butter angebraten und dariiber gegeben.
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226.
Aprifojen-Suppe, warn.

750 @r. audqgefteinte Aprifojen, 1 Lir. Wajjer, 146 Ltr. alfo-
bolfreier Wein, 150 Gr. Bucer, 50 Gr. Pilangenbutter, 1 Oran-
genjaft, 2 WMildjbrote.
~ Aprifofen in Schnigdjen gejdnitten, werden mit Buder und
Waijjer aufgefodht. Der Lrangenjaft und fqltc_-‘lx‘mn DL‘L,}_I_I ae-
bracdht und die in Wiirfel gejdnittenen und in Butter geroiteten
Milhbrote dariiber gegeben.

227.
Biirfid)-Suppe, falt,
Gileiche Behandlung wie Nr. 225,

228.
Piicfid)-Subpe, warm,
Gleihe Vehandlung mwie Nr. 226.

229.
Rhabarber-Suppe.

750 Gr. Rbobarberjtengel, 220 Gr. Buder, 1 R[ir. Waifer,
Lo Qtr. alfobolfreier Weikivein, 1 Drangenfaft, 50 Gr. Pilanzen-
butter, 2 Milcdhbrote.

Die Rhabarberjticle behandelt wie in Nr. 219, werden wmit
pem Waffer weidy gefodht. ‘Symu;em_nr.t uno _“l].‘\_cm_ witd falt
daran gegoffen und die in Wiirfel gefdnittenen Mildbrote, welde
in Butter gerdjtet {ind, bariiber geftreut.

230.
Nepfel-Suppe.
Sird wie Rbabarber-Suppe zubereifet.

231,
Birnen-Suppe,
Bubereitung wie Nr. 229.
232,
Grdbeer-Suppe, Falt,
800 @r. Crdbeeren, 1*/,, Ltr. Milh oder halb Whaffer, 2 Milch-
brote, 50 Gr. Pflangenbutter. :
Die Crdbeeren iverden gevajdien, in Sdeiben gejdnitten,

mit Buder und Mild angemadt. Die in Wiirfel gejdnittenen
Mildbrote werden in Butter gerdjtet und daritber gejtrent.

BLB
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233. k.
Grbbeer-Suppe, warm.

800 G&r. Crdbeeren, 34 L2r. Wajjer, 146 Ltr. alfobholfreier
PWeikwein, 1 Bitronenjaft, 150 Gr. Suder, 50 Gr. Pflangenbutter, §
2 big 3 Mildhbrote.

Die geiwajdenen Erdbeeren mwerden in Waffer und Buder
beiB gemadht, der TWein und Bitronenjaft Falt daran gejdyiittet
und bdie in Wiirfel gefdnittenen und in Butter gelb gebratenen .
Mildbrote dariiber geftreut. ‘ :

234,
Bwet{dygen-Suppe

oder andere Lbit-Buppen fonnen ungefabr auf diefelbe TWeife
subereitet werden.

Betodhte Friichte fiir 4 Perjonen.

Ralt oder warm genoffen.

235.
Aepfel,
1 Segr. Aepfel, 150 bigd 200 Gr. Buder, je nad) Siigigfeit der
Aepfel, 15 Lr. Wajfer.

-
4

Die Wepfel werden gejdalt, in Sdinige gejdnitten und mit : q
dem FWajfer weid) gedampit, Waren diefelben wafferig, fo nehme
man 10 Gr. RQartoffelmehl, riithre ¢ mit */,, Ltr. alfoholfreiem
Wein oder aud) Waijjer an, gebe 8 unter beftandigem Riibren zu
dent Aepfeln und laffe einmal auffoden.

236.
Nepfel, gejdymorte.
1 Rgr. Aepfel, 80 Gr. Pflangenbutter, 2/,, {tr. Wafjer oder
alfoholfreter Wein, 150 big 200 Gr. Buder.
Die Aepfel werden gejdydlt, bon den Kernbaufern befreit, in
Sdnige gejdnitten und mit Juder, Butter und Wein oder Waffer
in der Badrohre 156 bid 34 Stunden gejdmort.

201
Birnen.
1 &qgr. Birnen, 150 Gr. Buder, 14 [tr. Wajfer, 10 Gr. Rar-
toffelmehl, 1 Bitronenjaft. -
BADISCHE B
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Die Birnen merden nvrd dalt, gereinigt und mit Wajfer und
5mfﬂ1 weid)y geddmpft. Doz Qartoffelmeb! rithre man mit dem
Sitvonenjaft und 2 Eploffeln voll faltem Wafjer an, jdiitte die
fodhende Briihe von den tweidhen Wirnen ab, berriibre dad Kar-
toffelmebl damit und bringe die Vriihe wieder an die Birnen

238,
Rwetidgen.

1 Sgr. entfernte Swetidgen, 250 Gr., wenn die Bivetidiaen
tehr. reif find, nur 200 Gr. Bucter, §/,, Lter Wafler, 5 Gr. Kar-
toffelmehl,

Man: ftreue dasd fKartoffelnebl auf die Swetidgen, made fie
untereinanbder, vermenge fie ald8dann mit Buder und Waffer und
fodhe fie 2 bis 3 Pinuten.

239.
(Srdbeeven.

1 §gr. Crdbeeren, 180 Gr. uder.

Die reinen Crdbeeren werden mit Juder iiberftreut, wenn
fie Saft gezogen baben, fdyiitte man denfelben ab, fodje ihn auf,
bringe die Erdbeeren dazu, laffe fie auf der nicht su warmen
Heroplatte b ‘DHI.HLLH ftebent und jdhiwenfe jie qut purd). Soden

biirfen fie nidht. — imbeeren Ednnen uur diejelbe FWeife ge-
madyt merden, nur muf etiwad mehr Suder genommnien iwerden.
240.
Aprifofen,

1 Qqr. Aprifojen, 180 Gr. Buder, %/, LUr. Waffer.

Die Aprifojen werden entfernt, in Halbe oder bdiertel ge-
Idnitten, fonnen aud) abgegogen nm\m mit Juder und Wajjer
untereinander gemadh)t und 2 bis 3 WMinuten gefodt.

241.
Rfirfide.
Sonnen auf diejelbe Art zubereitet mwerden.
242,
Kiriden.
1 Rgr. Qividen, 150 Gr. Buder, ¥,, LUr. Waffer.

Die Kirjden werden entitielt, mit Sucder und Wafler einige
Minuten gefocht.
243,
Preifelbeeren.
800 Gr. Preijelbeeren, 600 Gr. Juder, */,, Lr. alfoholfreier

SRotein,
Die Preifelbeeren werden mit Wein und Buder aufgefocht
5
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@etodhte Friidhte — RohKojt — PMus-Arten

244,
Saltjdalen.

Ille diefe Friidhte bon Nrv. 235 big 243 fonnen alg Kalt-

jhalen berivendet erden oauf folgende Art: Man  fode m

12/, Qr. Mild) oder halb Mild) halb Waffer ober aud) reinem
Wafier, 80 Gr. Gries, Reis, Brotbrijel, Bwiebad oder Hafer
flodfen und riihbre e3 bdaran.

Robh-Koit.

Naditehende Speijen jpeziell und aud) einige unter den allge-
meinen Speijezubereitungen, welde im Jnbaltdverzeidhnid unter
bem Namen Roh-Koft angefithrt find, gelten fiir jolde Meniden,
die immier oder mmr teileije jolhe Speifen genichen oder aud)
fiir jolche, die verfuddieife einmal rohe Speijen effen tvollen.

@8 find mir Menjdhen befannt, die den groBen Anforde-
rungen, welde 1hre Arbeit an fie jtellte. nur volljtandig geroad)jen
aren, naddem fie jich einige Jeit von Robfoft ernabrien.

Unumagdnglich ndtig ift aber dabei ein guted Gebif, damit
die Speifen redht zerfleinert und mit bem Wundipeichel gut ge-
mifcht werden. Qangjamed guted Kauen und Einjpeicdheln 1t
fhon Halb berdant. i diefem Falle ift ed dann aud) gut, wenn
man die Niiffe und Pandeln ganz lagt. It WMangel an guten
Bdhnen borhanden, jo made man die Sade auf einer Wandel-
oder anderen Serfleinerungdmajdhine fein. [n ber ivdrmieren
Sabreszeit fann man mit Robfojt qut ausfommen, jollte jedod)
die ridhtige Cigenmdrme feblen und ein Frojtgefithl eintreten, fo
fonnen dieje Speijen auf 45 Grad Celfiud ermwarmt werbden. E3
ift su empfehlen, Jich nidht dfter ald dreimal im Tage der Speijen
au bebienen und immer bor bollftdndiger Sattiqung Einbalt zu
tun. Die Crfolge find tounderbar, Blabhungen, Verjtopfungen
und Durdfall verjdminden, wenn mandymal aud) erit nad) Woden
ober gar abredfrijt, aber jidher und unfeblbar.

Mius-2Arten fiir 4 Perjonen.
(Schweizer Aiisli.)
245,
Nitf=Hafer-Mus,

150 Gr. Haferfloden, 100 Gr. geriebene Hajelniifje, */,, Ltr.
:'Jﬁar‘u‘l‘, 2 Egloffel Bienenhonig, 30 Gr. Sultaninen, 30 Gr.
Korinthen, 160 Gr. feingejdmittene Aepfel oder Birnen.

e e
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Daferfloden, Weintrauben tverden itber Nadt oder aber jedhd
Stunden dor dem Gebroud) in demt LWaffer geweicht. Wepfel oder
Birnen werden gejdhalt, in fleine Sdeiben gejdnitten und mit
dem Honig und den Hafelniiffen unter die Haferfloden gemadht.
€8 fann nad) VWunjd) aud) Bitronen-, Orvangen- oder anderer
' Srudtiaft beigemengt werden. Tie Speife joll damit zu weidhent
Brei perdiinnt mwerbden.

246.
Bananen-Neis-Mus,

120 G&r. Reidfloden, */; Ltr. Waffer, 2 Ehloffel Honig, 50 Sr.
geriebene Mandeln, 30 Er. Korinthen, 30 Gr. Sultaninen,
Srudgtiaft nad) Bedarf, 400 Gr. frijdhe Bananen.

Bubereitung wie Nv. 245,

2417,
Nepfel-Griinfernfloden-Mus.
400 @r. Aepfel, 100 Gr. Griinfernfloden, /s Ltr. Waffer,
;7] lx]_?.lunci Honig, 50 Gr. geriebene Walniijfe, 30 Gr. Sultaninen,
30 Gr. getrodnete Aprifojen, Bitronen-, Orangen- oder Frudhtiaft
nady BVedarf. "
Buberettung mwie Yir. 245, die Aprifofen werden mitgeweidht.

248,
eigen-3ohannisbrot-Mus,
250 G&r. Fetgen, 100 Gr. Sohannigbrot, 1 EHloffel Honig,
510} ®r. Haferfloden, 40 Gr. getrodnete Aprifojen, 30 &r, Pijta-
aten oder 50 Gr. qeriebene PMandeln.

_ Die Fergen und Aprifofen werden in ein Glad gebradt, fo
biel MWafjer daritber gegofien, daf jie alle fnapp im Waffer [ie-
gen, dann werden die Haferfloden darauf gebradt und fed)s bis
acht Stunden uuf_mt lajfen.  Jtun iverden pie ’{50_151,1':1 uno Apri-
fofen in Stide 'gejdmitten, mit den feingeriebenen Piftazien
ober Wiandeln, Honig, Haferflocfen und Frudtjaft angemadt.

249,
Sarotten-Welonen-Mins,

150 @r. Sarotten, 200 Gr. Melonen, 30 Gr. Sultaninen,
50 ®r. getrodnete Aprifofen, 50 Gr. Gerftenfloden, 2 CGgloffel
Bienenhonig, /i, LUr. Waffer, 50 Gr. geriebene Wrandeln,
Srucdhtiaft.

Gerjtenfloden werden mit Sulianinen und den zerfleinerten
Aprifofen tm Waffer 6 bis 8 Stunden gemeicht. Die Karvotten
jperden auf dem Reibeifen gerieben, die Welonen in fleine Stitde
gefjdnitten. Nun wird alled mit dem Honig gut vermengt.

o JRd
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250.
Siriden-Haferfloden-DMus.

450 @r. audgefjteinte RKirjden, 100 Gr. Haferfloden, 2 Ep-
[6ffel Honig, 50 Gr. geriebene Wandeln, 30 Gr. Sultaninen,
30 ®r. Qovinthew, ;. Rtr. Waijjer, Frudhtiaft.

Haferflodten, Sultaninen und Korintben iverden jedh3 bidg W fanee
adyt Stunbden in LWafjer getwveidht, mit den iibrigen Butaten unters i g 11
einander gemadt. J Digie T

!
i

251.
Tapiofa-Neftar-Mus.

100 @&r. Tapiofa, 50 Gr. Sultaninen, 50 Gr. getrodnete .
Aprifojen, 50 Gr. getrodnete Bananen, 2 EHloffel Honig, */,, [r. R g, &
alfobolfreter Weifvein, HBitronen-, Drangen= oder Frudtiaft, R &
Biviebad= oder Brotbrifel.

Pan bringe den Tapiofa in ein Glas, {dhiitte den Wein dar- )
itber, gebe oben barauf die getrocneten zerfleinerten Friidhte und
[affe einige Stunden weidhen. Nun fommt Honig, Frudtjaft und

jo biel Brojel dazu, bid man eine weide WMaijfe erbalt. pt2
252,
Erobeer-Mus,

Wahrend den Sommermonaten ift ed befjer, twenn man fri- HQI
jches Objt verwendet. €8 fann alled gute und jdhmadhafie Obft
verivendet erden. Yean verfabre ungefahr mad)y Nr. 250,

Touriften-Pafte. 3

Das Wanbdern zur Sommers- und Winterdzeit in Gottesd |
berrlidher atur, Dbejonbers im iviirzigen Bergeshoben oder in
anmutigen Talern, ijt eined jener TMittel, weldhe dargetan find,
den Getft und Korper zu jftablen und neue J[ebendenergie zu jam-
meln, bejonders enn e3 nidht zur Leidenjdhaft wird oder zum
Sport cugartet. Mandmal hat man aber etne jehr unangenehme
Empfindung, fidy lange nad) Starfungen umjehen zu miijjen und
oftmal? wird die {donfte Tour dadurd) vereitelt. Diefem Um-
ftande entgegen zu arbeiten, turde lange dariiber nadygedadt.
€3 1t audy gelungemn, mit folgenden Spetjen geradezu ein idealed
Wandern zu jdaffen. Wit etivad Sdirotbrot, einigen Bwiebaden
und der Vorridhtung zur tdglichen Suppe und vielleidht nod etiwas
Rufjoladbe toird e8 ermoglidht, Jeinen ,@afthof Rudijad”
8 big 14 FTage leiht und angenehm audgugejtatien, obne dah
etiva8 mangelt vder verdirbht.
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Touriften-Pajte — Lerfdicdene Flammeri

253,
Feigen-Paft.

500 Gr. Feigen, 250 Gr. Datteln, 250 Gr. Para- oder Hafel-
niiffe, 120 ®r. getrodnete Aprifojen und ebenfobiel Birnen.

Alle Friichte werden durd) die Hadmajdine getrieben. A,(ﬁ
erftemal dpurdy dag grogte Madchen und dann smmml durdy dad
f{uuglp Obne jede ipeitere Butaten, feit 0n|m1mw ngedriictt
und in eine Biidhje oder in mebrfaded LVergamentbapier chufe[t
Diefe ibmta'n find Peonate lang Haltbar.

254,
Bananen-Pait.
400 ®r. getrodnete Bananen, 300 Gr. Datteln, 2650 Gr. Fei-
gen, 250 @&r. Diandeln.
Bubereitung ie Nr. 253.

OEE

2565,
JIbeal-Rait.
250 ©r. Datteln, 250 Gr. Feigen, 260 Gr. getrodnete Va-
nanen, 125 Gr. Mandeln, 125 Gr. Hajelniiffe.
Lerfahren ivie JNr. 253.

Verjchiedene Flammeri fiir 4 Berjonen.

256,
Banillin-Flammeri,

1 Liter Miildy, 1 Teeldffel Banillinguder, 120 Gr. Reidmehl,
2 Cier, 80 Gr., Buder, 60 Gr. Pilanzenbutter.

Ly Riter Pilch, Butter, Gejdymad und Juder werden zum
fodien gebradyt, dod Reidmehl, weldGed mit der andern Mild ber-
mengt ourde, unter beftandigem Rithren daran gefdhiittet und
einige PWinuten gefodht. €3 werden die Eier nun bHeif bdaran
gerithrt oder nur dad Eigelb, von dem Eiweif aber Sdmee ge-
ihlagen und jofort barunter gemengt. Jtun mwird die Mafje in
pie mit Butter audgeftridhene und mit Juder audgejtrente Form
geageben, erfalten lm'il'n und bor dem Gebraud) umgeftiivzt. €3
fann mud)lfnft pazu gegefjen terden. Wenn die Gier iveg-
bletben follen, jo nehme man 20 Gr. Reidmehl mehr.

257,
Sdiofolaben-Flammeri.
1 Qiter Mildh, 1 Teeldffel Vanillinguder, 100 Gr. Reizmehl
oder Maizena, 100 Gr. Shotolade, 50 Gr. %m‘fvl, 2 Cier, 40 Gr.
Butter, 30 Gr. geriebene Viandeln.

LANDESBIBLIOTHEK
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BVerjdhiebene Flammeri — Creme gum Fiillen

Reizmehl, Sdhofolade, Gejdhymad, Buder und Butter werden
mit warmer PMild) u einem tweiden ‘Bul angeriihrt, die andere
Mild) fohend daran gegoffen und zu einem Brei gefodit. Die
@ier mwerben jofort dazu gerithrt oder aud) dad Eimweif zu Sdnee
geidhlagen. Sollen feine Eier permwendet werden, jo ijt 20 Gr.
Seigmehl mebr zu nehmen.

258,
Gries-Flammeri.

160 Gir. Gried, 1 Ltr. Mild, 60 Gr. Pilanzenbutter, 100 Gr.
Buder, 2 Cier, abgericbene Jitronenjdhale ober Lanillin.

Mild), Buder, Butter und Gejdmad wird gefodt, den Gries
langjam bazu avmin’r einige Minuten foden lajjen und tweiter
pberfabren toie Jir. 256.

209,
Reis-Flammert.

240 Gr. Reis, 1 Lr. Mild, 80 Gr. Zuder, 90 Gr. Mandel-
butter, 2 CGier, BVanillingejdhmad.

Neid ird in Wild) gefocht, ungefahr 30 WMinuten. Wenn
teid), bringe man bie iibrigen Butaten hingu und verjahre ivie
in Nr. 256.

260,
Nufr=-Flammeri.

1 RQiter Mildh, 100 Gr. Reizmehl, 80 Gr. Juder, 120 Gr.
Nupbutter, 2 Eier. Sollen die Eier wegbleiben, jo nehme man
20 Gr. Elhuhl mebr.

Bubereitung wie Nr. 256,

261.
Mandel-Flammeri.
Gleiched WVerfabren wie Nup-Flammeri.

Creme jum Fiillen.

Diefe Cremes fonnen in einer Sdiiffel su Tijd) gegeben ober
aum Fiillen von Bacdwerf bermwendet mwerden.
262.
Banillin-Creme zum Fillen.

150 Gr. Zuder, 15 Ltr. Mild), 15 Gr. Pflangenbutter, 50 Gr.
Maizena oder Reidmephl, 2 Teeloffel BVanilli nzucer., 3 Gier.
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Buder, Butter, Eigelb, Gejdpmad und Reidmehl werden mit
etivad Milh zu einem Brei berviihrt, die andere Mild) dagu
geaebenn und auf dem 'chm‘_r unter bt‘]wtf‘illbl‘ﬂ(‘lil‘l Rithren zu eineni
feften Greme abgefodht. Nun wird der jteife Sdnee darunter
gerithrt. €8 ift nicht unbedingt nodtig, daf Scmnee gejdlagen
mird.

263,
Mandel-Creme zum Fiillen.

150 ®r. Buder, 30 Gr. Reismehl, 80 Gr. geriebene Yandeln,
16 ®r. Bflangenbutter, 3 &ier, _ B

Buder, Butter, ECier und Mehl mwerden mit der Piildh an-
gerithrt und au einem Bret gefodht, wie in Nr. 262.

264,
Seyofoladen-Creme,
100 &r. Buder, 100 Gr. Scdofolade, 3 Cier, 15 LUr, Wild,
40 Gr. Neidmehl. Buberettung wie Nr. 262.
26D,
Piftagien-Creme,
150 @&r, Buder, 50 Gr. Rijtazien, 3 Eier, 14 [r. Mild,
45 ®r. Reizmephl, 15 Gr. Pflangenbutter.
Lerfahren wie Nr. 262,
266,
Hajelnup-Crente.

Wird gleid) gubereitet wie WMandel-Creme. €3 fonnen auf
diefe Art Cremed nach beliebigem Gefdymad angefertigt werden.

267.
Vanillin-Butter-Creme,

Der Majje Nr. 262 riihre, wenn nod) warm, 260 Gr. Pflan-
genbutter, 125 Gr. Staubsuder bei. Wenn bie Maffe erfaltet ift,
jo rithre man fie mit einem Drahtbefen gut jdhaumig (Rithrzeit
ungefahr 16 Stunde). €3 werden mit diefemn Creme und mit
Sdofoladen-Butter-Creme veridiiedene feine BVadiwaren gefiillt.

208.
Sdyofoladen-Butter-Creme.
Der Waffe Nr. 262 fiige man 250 Gr. Pilangenbutter,
125 ®r. gute Schofolade und 100 Gr. Staubzuder bet und riihre,

wenn erfaltet, fhaumig. Nr. 267 und 268 miifjen aqut falt ge-
halten mwerden.
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Verjdiedenes Gebad

Verjchiedenes Bebdict.

269.
Obfttudjen-Teig.

400 Gr. Wehl, halp Weigenjdrot, 200 Gr. Vilanzenbutter
100 Gr. Suder, 1 €1, 2 Teeloffel Badpulver, Sitronenabgerie-
benes oderBanillinguder und ungefabr /., Lr. Drild.

Tas gejiebte Mebl bringe man auf die reine Tijdyplatte,
madje in die Mitte etne Vertiefung, in welde man Sucter, Ge-
ihmad, Gt und Butter bringt. Da8 Vadpulver miide man unter
pas Wehl. MNun arbeite man mit ber reinen Hand, alle Beitand-
teile ohne dagd Mebl, su einem garten Brei. Mild) nebme man
bedadytig, damit der Teig nidht zu weid) wird. Wenn dann dasd
Mehl daruntergearbeitet ift, wird der Teiq an einen fiiblen Ort
gebracht. m Gegenfab jum Hefenteiq, mird diejer Teig jo wenig
inie moglich gearbeitet.

G L
270,
Blatter-Teiq.
250 Gr. bejte Sorte Mehl, 250 Gr. Reformbutter, ehivasd

Salz und Wajjer. ';1=n. Blatterteig fann nur qute, jebr zdbe
Butter verivendet werden.

Das gejiebte PViehl wird in drei aleidhe Teile geteilt. Unter

etien Teil wirfe man die Butter und driice fie auf einem ftarfen, t
toetfen, mtl\v‘stnduu Papier zu eimem Redted 15 Btm. lang,
12 Btm. breit. Die Seiten auen herum jdhneide man glatt und

bringe bdieje Abfe l“l weldhe nidit mebr als 15 Gr. wagen follen,
au den 24 Mehl mt,uf weldyes man mit Waijfer zu einem nicht
su feften Tetg anmadit. Bei warmem Wetter lege man den FTeig
ufs €is. Nad) 14 Stunde wird der Teig 25 Jtm. lana, 15 Stm.
breit ausgerollt, die Butter darauf gelegt und vollftandig in den
Teig eingemidelt. Nun rolle man den Teig 45 Btm. lang,
25 Btm. breit aus und {hlage ibn jo sujammen, dak drei gleidye
Sdyichten aufetnander 3u liegen Fommen, d. b, 15 Stm. lege man
auf die nadjten 15 ",:m. pas find zwei Schidhten, nun lege die

mod) nidht bebdectten iibrigen 15 Rtm. oben parauf. Dieje nennt

man eine Tour. Wenn der FTeiq jdon troden ift, wenn er nidt
flebt oder 3ab fein follte, gebe man ibhm nod eine aleiche Tour
ivie die erite, andernfalld laffe man den Teig an fithlem Orte
ruben und geb ibm die zweite Tour, die aleich der erjten Tour
su gejdhehen Hat, in einer halben Stunde. Dasd find 3et gange
Touren. Wenn der Teig wieder erfaltet ift, Jo gebe man ibm

noch bret halbe Touren. Man rolle den Teig 30 Btm. lang und 3
20 Ztm. breit aus und jdhlage die cine Salfte iiber die anbere, jo

ool er aweifad) zu liegen fommt. Abermalsd wird er ausdgerollt
und awar 25 Ftm. lang und 15 Btm. breit und iieder iiber-

o
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einander gejhlagen wie vorher. Bum fiinften und letten Viale
wird er 20 Btm. lang und 15 Btm. breit audgerolt und nodpmnald
etne Oalfte auf die anbere geleat. Itady diefer BVerabfolgung
irD ber Teig nod) einige Beit ruben laffen und algdbann zu
Pajtetchen, Wepfeltajden, Schillerloden, Bananen ober Apfel im
Sdylafrod und anderen beliebigen Sadien vermwendet. Geht der
Zetg au ftarf auf, fo_ waren bdie eingelnen Touren zu did aus-
gerollt; gebt er zu {divad) auf, jo waren die Touren zu diinn
ausgerollt oder aber aucd) zu warm behanbdelt.

271,

Defen-Teig,

500 Gyr. Mebl oder Halb Wetgenjdhrot, 15 Gr. frijche Hefe,
ungefabr 14 Qr. Mild, 60 Gr. Buder, 120 Gr. Butter, 1 Tee-
[6ffel ®al3, Bitronen-, Orangen- oder Vanillingefdymad, 2 Eier.

Die frijde Hefe wird an einem warnen Orte, mit dem bier-
ten Feil per Mild), weldhe lauwarm ift, mittelft Vehl 31 einem
nicht zu feften Teig gemadht und jtehen laffen, bid er aufgegangen
ift. n diefen Vorteig bringe man nun die Gier, Buder, zer:
lafifene Butter, Salz und Gejdhmacd und made mitteljt der lau-
twarmen Mildh) und dem Wehl einen mittelmaRigen Teig an, den
man qut durdharbeitet. Dian At ibn nod) einige Beit aufziehen
und madit alddann nad)y BVelieben Gebacdt dabon.

D lrls ]

SKarvtoffel-Teig,.

500 &r. gefodyte, durd) ein Sieb gedriidte, falte Kartoffeln,
250 Gr. Webl, 2 Cier, Salz, 120 Gr. Pflangenbutter, 2 Teelvffel
Badpulver, wenn notig nody etivasz Mild) oder Siikrahn.

LWerden su einem Teig vermengt. WMit biefem Teig Fonnen
aud) verjdyiedene Ruden, bon Nr. 132 bid 137, ausdgeleqt werden.

273.
Ririden-Rudjen (Widjel),

120 Gr. Gries, *,, LUr. Wajjer, 40 Gr. Bwiebacd- oder Wedt
brifeln, 3 Gier, 25 Gr. Reidmehl, 750 Gr. Qirjchen, 80 Gr. Pflan-
genbutter, 80 Gr. Buder, 3 Mildpved, 50 Gr. qeriebene Mandeln.

Die Rirjden werden ausgejteint! WMildhbrote in Mildy obder
Waffer eingeiveidht, troden audgedritdt und fein gebadt, der Gries
mird, wenn dasd Waffer mit 15 Gr. Butter fodt, hineingeriihrt,
prei Minuten quellen laffen und faltgeftellt. Butter, Buder und
Cigelb werden jdaumig geriithrt, nun fommen Gried und Wede
bazu, jodann bder Sdnee und dad mit den BVrojeln vermijdte
Wiehl und endlich die Rirjden. AWesd wird leidht untereinander
gemadyt und in die Form gefiillt. Badzeit bei quter Warme
34 bis 1 Stunde. Die Form oll ungefabr 25 Btm. Durchmeijer
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und 8 3tm. Hohe haben. Sie vird mit Butter gut ausdgejtricen,
auf den Boben wird ein runded pajfendes Rapier gelegt, weldjed
nodmald ftarf geftridhen und dann mit Brojeln ftarf ausgejtrent
wird. Nad dem Baden, wenn etivad erfaltet, drehe man den
@udien um und nehme dad Papier Hinveg. Dad ‘Enpigr joll
perbitten, bag der Quden am Boden der Form hdngen bleibt.

274,
Bananen-Kudyen.
Buberettung und Jutaten gleid) Nr. 273.
@& Ionnen nad Nr. 273 pon Beeren, Stein- und Kernobit
beliebige Quden qefertigt werden; jie alle munden porgitglidh.

275,

Ririden-Sudien mit Gui.
500 Gsr. ausgefteinte Rirjden, 40 Gr. Jwiebad- oder Wed-
brojeln, 80 Gr. Ruder, 2 Gier, 3 Chlofiel Mild), 30 Gr. Rerdmehl.
Gine Jorm bon 25 Btm. Durdgmeljer wird mit Teig Nr. 269
oder Nr. 271 ausdaeleat und mit den Brojeln beftrent. Die Kir-
jden mwerden nebeneinanbder darauf gelegt. MWenn bdie Kirjden
grof jind, o ift 500 Gr. zu fnapp. 40 Gr. Buder mwerden iber
die Qiriden gejtreut und folgender Guf darviiber geftricdhen: Dad
Gigeld wird mit dem Buder geriihrt und der Sdnee, dad Wehl

und die WMild gleichzeitia darunter gemadt.

Trauben-Kudjen.
500 ®r. abaezupfte Trauben, Teig nad) Nr. 271 oder 269,
50 @r. Brojel, 2 Gier, 30 Gr. Reismebl, 3 Chloffel WDildh.
Bubereitung wie Nr. 275. JNad) diefer Art laffen fid) bon
Stein-, Beeren- und Sernobft verfdiedentlich Kuden bereiten.

271,

Aprifofen-Suden mit Gellnrte,

600 Gr. ausgefernte Aprifojen, 140 Gr. Juder, 20 Gr.- Kar-

toffelmep!, 14 Rir. TWajjer, 50 Gr. Brojeln, 1 Teeloffel Banillin-
auder, Sudenteig nad)y Nr. 269.

Die Form, welde 25 Btm. Durdymefjer hHat, wird mit Teig
audgeleat und mit Brofeln ausdgeftreut. Die in BViertel gejdnit-
tenten Aprifofen werden {hon nebeneinander darauf gereibt, mit
100 Gr. Buder iiberjtreut und %4 Stunvden gebaden. Kartoffel
mebl, Buder und TWafjer twerden angeritbrt und gefod)t, b1z e3

o Sa) Nat) LSy AT X
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Kudien geftridhen. Bfivfich-Quehen  wird auf aleide TWeife
gemadht.

Grobeer-Sudien mit Gellorte.
500 Gr. gemwajdene Crdbeeren, 120 @&r. Buder, 14 [Ur. Wai-

fer, 20 ®r. RKartoffelmebhl, 50 Gr. Wed- over Jwiebadbrojeln,
Teeloffel BWanillinguder, Kudenteig Nr. 269.

Gine Jorm pon 25 Btm. Turdymefjer wird mit Teig Nr. 269
audaeleat, mit den Brofeln bejtreut, die Beeren darauf geordnet,
gegudert und 145 Stunde gebaden. Wenn der Qudjen falt iit,
witd folgende Gellarte dariiber geftriden: 40 ®r. Buder, Kar-
toffelmepl und Waffer werden flar und didiliijiin gefodht.

279,
CGtadielbecr-Qudjen mit Gellarte.

\‘s'n[;mu_t‘rém'er-—.\in_ch:.‘.n und andere Objt-Qudien Fonnen wady
dem Verfahren Nr. 278 hHergeftellt werden,

280.
Strenfel-Kuden.

500 @r. Hefenteig pon Nr. 271 und 60 Sr. Wehl, 50 Gr.
Bilanzenbutter, 26 r. Jucler,

Der Hefenteig wivh audgerollt, bid er 25 Jentimeter Durd-
miefier hat und in die gleih grofe Form gebradyt. Wenn er aufs
gegangen ift, wad ungefdihr 14 bi8 3 Stunden dauern diirfte,
jo ird er fehr vorfidhtig mit gerlajfener, aber nicht zu warmer
Butter angeftriden oder audy mit Eigelb und mit folgenden
Streufeln beftreut. Mehl, Butter und Juder werden zu einem
Feig verarbeitet, den man gut falt jtellt, bei Bedarf wird diejer
Teig durdh ein grobed Drabhtfieb mit Qodher bon ungefabr 14 Qua-
dratzentimeter gebriicft oder wenn fein Sieb gur Hand ift, au
fleinen Wiirfeln gebacdt. n beiden Fallen wird etwad Mebht
permwendet, damit die Streufeln nidht zufammentieben.

i

281.
Buder-Guf.

150 Gr. Staubszucer, 1 Orangenjaft, ¥4 Sitronenjaft.

Werden in einer Tafje su einem Brei tw der Fefte eined
5pn$10§tcx;1cé angerithrt. LWenn Ddie & taffe 31 feft werden jollte,
fo traufle man einige Trobfen Waijjer daran. €3 1t Vorjidht
geboten, Denn nur iwenige Tropfen Waffer madhen jchon 3u weid).
Sollte die Maffe wirtlid) au weid) geworden fein, jo nehme man
nod) etivad Staubguder nad.
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282.
Banillin-Guif.

Fiir diefen Gufp fomumt Hasd gleiche
Buder-Gup, in Betradht, es bleibt der

283.
Edjofoladen-Guf,

284,
Grdbeer-Giuf.

Mtarw nehme 30 Gr. Erdbeerjaft oder
gedriidte Erdbeeren und rithre jo viel Sta
eine UL‘I(‘thlth ¢ Maffe befommt. Uuf die

per @ejdymad nod) berbefjert iverden.

.

285.
6 Cier, 75 Gr. Wehl, 75 Gr. Weize

aeichimacd.
Eine Form von 25 Btn. Durdymejjer

einen febr u"['cn \,.lnwm‘ fel und Drab

Beit au '%Lil mit L\'ltL‘m Teeloffel etioad I

pap die Wiafle unleidlich warm wird, jo nel

per Sdneebefen aus der Maffe genomm

fiillt und 14 bis 34 Stunden in nidht u
Jtad) dem ‘Grfalten fann pte Torte mit
itbergogen erden.

BADISCHE
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Bei dem Gup Mr. 282 lajie man de

itd mit Butter audgejtriden und mit P
den Boden der Form lege man ein abgebafted, unbedrudted Pa-
pier, damit M‘ Torte gut berausgeht. TWenn die Torte gebaden
und erfaltet 1ft, wird dad “J,\mr ier ieder wegaezogen. Tian nehme

der {mf“ werden in den Steffel gebradt,
einen Topf, der halb boll ift mit heigem L

Berhaltnid wie beim

QOrangenfaft biniveg, an
deffen Stelle tritt Waffer und Banillingejdymad.

n Bitronenjaft hintveg
“ T

und fiige dafitr 40 Gr. entolten Kafao bei.

40 Gr. durdy ein Sieb
ubzucter dbazu, daf man
fe Art Fonnen von allen

griihten Giiffe bereitet werden. Mit etivad Bitronenjaft fann

Bisfuit-Torte, Wiener.

: i npunver oder Heigmebl,
90 Gr. Pflangzenbutter, Banillin:, Iiir

onen= ober rangens

und 3 bid 4 Btm. Hohe
tehl audgejtrent. Auf

thefen. Die Eier und
piefen ftelle man auf
Bajjer und jdlage mwabh-

rend 15 big 30 Minuten die Majje febr [uftig. Tan nehme von

ajfe beraud und bringe

diefelbe jdhnell auf die Oberfladhe der Hand. Sobald man Fiihlt,

yme man fie pom Feuer

und jdlage fie falt. Butter und Gejdmad werden auerit unter
etnent fletmen Teil und dann unter alled Mehl gehactt. Nun wirh

en und mittelit eined

fochloffelz dad Mebl vorfichtia dazu geageben, in die Form ge-

faltem Ofen gebaden,
einem beliebigen Gug
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286,
Bisfuit-Torte.

! 6 Cier, 75 Gr. Mehl, 75 Gr. Weizenpuder obder Reidpuder,

g Gejdymad.

@igelb und Buder mwerden niit(‘illmm_t‘l‘ jdhaumig geriifrt, den
Gejchmad, dann den jteifen Schnee, mit dem WMebhl vorjichtig dar-
unter gemengt, in eine gleid) Hergerichtete Form ivie in Nr. 286
gebradht und ungefahr 1 Stunde in gelindem Ofen gebaden.

287,
Pandel-Torte, Wiener,
6 Gier, 100 Gr. Mebl, bhald Weizenpuder oder Reidmebl,
60 @r. feingeriebene Pandeln, 40 Gr. Pflanzenbutter, 1 Teelvffel
Banillinguder.
Die Mafje wird zubereitet vie Nr. 285: die Wandeln werden
unter basd Pehl mit der gehadten Butter gemengt.

en 288.
Mandel-Torte,
6 L‘Eta‘br, I[I]El Gr. _El_lﬂuhl', balb Weizenpuder oder Reispubder,
60 ®r. feingeriebene Mandeln, 150 Gr. Buder.
Bubereitung ijt die aleidhe Art wie Nr. 286; die Wandeln
iverden unter dad Wiehl gemengt.

289,
Brot-Torte.
6 Gier, 60 r. Meh!l, halb Pubder, 40 Gr. gerditete Brot=
5 brojeln, 30 Gr. Bitronat, 30 Gr. Drangeat, 1 Teeloffel Vanillin-
g guder, 1 Mejferipibe ewiirs, 2 Orangenjafte, 1 Bitro-
nenjaft, 1 Teeloffel Badpulber, 50 Gr. feingeriebene Mandeln,
2- Zeeloffel Katao, 150 Gr. Huder.

Das Brot wird mit Orangen- und Bitronenjaft angefeudtet.
Gigelb und Bucder werden fhaumiq geriihrt, dann fommt dad
Brot, die gehadten Drangenjdhalen dazu, zum Sdluf der Sdnee
und dad MWehl, unter welded Gemwiiry, Kafao, Badpulver, Vanil-
Linzucer und Mandeln gemifcdht find, leicht darunter, wird in eine
; nad) Nr. 285 hergerichtete Form gefitllt und in gemdpigtem Ofen
" eine Stunde gebaden.

290,
Sdiofoladen-Torte.

Butaten und Juberettung ijt gleidy der Wiener Mandel-Torte
Nr, 285 ober per Wandel-Torte Nr. 286; man nehime 30 Gr.
Mebl weniger, dafiir aber 50 Gr. geriebene Sdyofolade.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

75 Rerjdyicdened Gebdd

291,
Linger Torte.

150 Gr. Mehl, T0 Gr. Buder, 100 Gr. Bflanzenbutter,
75 ®r. geriebene Mandeln oder Hajelniifie, 75 ®r. Bwiebad-
brojeln, 1-Bitronenjaft und etivasd Jitronenabgeriebened, Z1mt,
Gewiiry, 1 Teeloffel Vanillinguder, 1 &1, 2 Teeloffel Bad-
puloer, etwag Mild) und 250 Gr. Eingemacdhtes.

Alle Butaten ohne dad Eingemadyte werven an einem fiihlen
Drte u einem nidht gu feften Teig bermengt. Eine Form bon
95 Btm. Durdymeijer wird mit Butter beftridien. °f; beg Teiged
wird audgerollt und der Boden der Form damit bededt, dad Ein-
gemadite dariiber gejtrichen. Am Rand [affe man 16 Btm. frei.
Jtun lege man Streifen von 4 Btm. Dide, 1 Jim. PBreite, in
9 3tm. Abjtinden darviiber und iiber dieje Streifen lege man
nodymald ebenjolche, jedod) gebe man der Sudhenform borber eine
halbe TWendung. AubBenberum lege man einen Pand bonm bem
reftliden Teig, den man nad) Wunid perateren fann. Die LOber-
flache des Teiged wird mit Eigelb angejtrichen. Badzeit in gut
marmem Ofen unagefabr 16 Stunbe.

292.
Sdjnum-Grobeer-Torte,

350 ®r. gewajdene Grdbeeren, 150 Gr. Buder, 4 Gitveif,
15 Torte von Jir. 285 oder =200,

Man bade die Halfte der Mafje Nr. 285 oder nehme die gange
Torte und teile jie flach durd) in zwei Teile und nehme einen
Teil dabon. Auj dieje Pilfte bringe man folgende Wajje: Die
Gitvei werden in einem febr reinen Keffel zu jteifem Sdinee ge-
ichlagen; wenn der Sdynee bereits fejt gemworden ift, o mijde man
30 r. von dem Bucer dazu und jhlage nod) fejt durd), damit
der Sdnee gang feft und oudgeichlagen wird. Nun bringe man
den Buder leicht darunter. Wan lege bie balbe Torte auf ein
Bled), mijche unter 25 bon der indmaijje die Erdbeeren und
ftreidge fie auf den Halben Bobden. Die anbere Windmaijfe bringe
man in eine gujammengeihlagene Papierjpriftiite mit einer
feimen Deffnung und berziere die Torte damit. Pon den Erd=
beeren Fonmen einige jdhone Cremplare gur Audjdmiidung der
Torte guriidgelajjen und nad) der Berzierung darouf gelegt twers
sen. Die Torte wird bei offenjtehender Ofenrdhre unter ofterem
Umbdrehen abgefldmmt. Auf diefe Art fonnen bon peridiedenen
Friidhten FTorten gebacden werven.

293,
Honig-Kiichlein.

450 ®r. reiner Bienenhonig, 420 Gr. Mehl, 120 Gr. fein=
qeriebene Mandeln, 1 Bitronenjaft, 1 EHloffel Badpulper.
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Der Honig wird lamwarm gemadt, jodann wird bas Wiehl,
die Mandeln und der itvonenjaft dazu gemengt und einige
Stunden ftehen lajfen. Pan mwirfe dann dad Badpulver daran;
wenn dic Maffe su weid) fein jollte, jo nehme nan nod) efivad
qUl‘e[]I mIIc jie aué und made fidlil runde \L‘h‘:l)cﬁut bori ungefapr
3 Btm. Dide und 6 Jtm. Durdymefjer, ftretche fie mit Mild
oder Eigelb an und bacfe jie in warmem Ofen ab.

294,
Neftar-Brotdyen.

950 Gr. Mehl, 250 Gr. Bienenhonig, 150 Gr, in Stiide ge-
jdnittene Mandeln, Abgeriebened und Saft einer Bitrone, 1 &1,
1 Giloffel Badpulver.

Der Honig wird warm zergehen laffen, dann fomumen bie
Drandeln, dad Gi, Bitrone und BVadpulver dazu und wird unter
pas Wiehl qoturlh G& toerden dabon Ruden audgerollt, in
3 Rtm. lanae, ebenfo breite und 14 Btm. dide Stiicfe gefchnitten,
auf ein gebutterted Bledy n 14 “Btm. dide Stide gefdnitten,
leat, mit @i angeftrichen und 10 Minuten gebaden.

295,
Feigen-Brot.

150 Gr. Mebl, 100 Gr. Bucer, 120 Gr. Bilangenbutter,
100 G5r. balbe Mandeln oder Jtiifje, 120 Gr. zeridmittene Feigen,
1 @i, etwad Puld, 50 Gr. Orangeat und itronat, 2 Teeldffel
Bacdpulver.

Daz Mehl wird gejiedt, auf dag Kudhenbrett gebracht, eine
Bertiefung hinein gemadht, darein gebe man Buder, Butter,
Mandeln, Gi, Feigen, Orangeat, Sitronat, Badpulber und tvirfe
mit etrvad Mild) zu einem fejten Teig an. Diefer Teig mwird
in 6 Btm. breite und 2 3tm. dide Streifen ausgerollt, mit €i
angejtricdhen, 14 06i3 14 Stunde gebaden und in 3 3tm. breite
Streifen gefdnitten.

296.
Sdnitten mit Cingemadjtem,

120 @r. Mehl, 80 Gr. Bwiebadbrdfeln, 60 Gr. geriebene
Pandeln, 60 Gr. Juder, 80 Gr. Butter, B0 Gr. Bitronat und
Orangeat, 14 abger iebene Bitrone, 1 €1, 2 Teeloffel Bacdpulber,
etioas ‘Wllrh, 150 ®r. Cingemad)tes.

Der Tei ! ird angemadit wie Nr. 295; in zwei gleide Teile
geteilt, beibe Teile werden 1 Jtm. did, 10 Btm. breit aus aumllt
der erjte Streifen wird mit dem L,nuu‘machtvn bejtrichen, 1 Btm.
auf beiden Seiten [aft man frei, jtreicht die Seiten mit Wajfer

legt Den anbern Streifen genau darvauf, driidt auf Deiden

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

80 Berjdiebened Gebdd

Seiten gut an und badt ihn in mittlerem Ofen. Nad) dem Baden
werden 4 Bbm. breite Streifen daraud gejdmitten.

297,
Nniz-Kitdhlein.

200 Gr. Cier, 240 Gr. Buder, 280 Gr. Tebl, 1 Teeldffel
Anisjanmen.

Die Eier werden mit dem Buder jdaumig gerithrt, alddann
toird der ausgelefene Anid dazugebradyt und dad Wehl leicht dar-
unter gemengt. Auf ein mit Butter jdivad) aeftrichened Bled)
mwerden fleine runde Hdaufden gejest, die Jmwijdenrdume ditrfen
nicht au flein fein, wetl fie immer nod) audeinander laufen. Ueber
Nadt werden jie an einem trodenen Orte {tehen lajfen und am
andern Porgen in glelindem Ofen ungefabr eine halbe Stunde
gebaden. Der Lfen darf nidht ganz geidloffen jein, damit jie
nicht zeripringen.

Anis-Brot in Formen.
Die Gorm ift ungefabr 25 3tm. lang, 10 Ztm. Ln'v_it und
5 Btm. tief, 4 Eier, 100 Gr. Buder, 100 Gr. Mebl, Halb Weizen-
oder Meidpuder, 1 Teeloffel Anidjamen,
HBubereitung inte in Nr. 286.

299.
Belgrader Brot.

180 &r. Buder, 200 Gr. WPehl, 2 Eier, 120 Gr. gejdhnittene
Mandeln, 40 Gr, Bitronat und Orangeat, Abgeriebenes von einer
balben Bitrone, 1 Teeloffel Banillinguder, 1 Teeloffel Badpulber.

Gier und Juder jdjaumig rithren, alle andern Butaten dazu
und mit dem PMebhl zu einem Teig angemadht. Pan rolle den
Teig 6 WViillimeter did aud, jdneide Redtede bon 3 Btm. breit,
6 3tm. lang ab, lege fie auf gebutterted Bled). Wit Eigelb an-
gejtrichen, werben fie jdnell gebacden. Wenn nod) warm, foinnen
diefe Riichlein mit einem Buder-Guf iiberjiridien iverden.

300,

Butterbadenes,

280 Gr. Mebl, 120 Gr. Buder, 120 Gr. Pflangenbutter,

1 Ei, 1 Teeloffel Bacdpulber, 2 big 4 Chloffel Mildh, Gejdhmad,
(3, Man Dbereite einen Teig, wie in Nr. 269 bejdrieben, rolle
fleine Studjen etiva 14 Ztm. did aus, mit beliebigen Auditedjern
uu:\npn_udwn, auf fehr Jchad) gebutterte Bledie gelegt, mit Eigeld
angejtridjen und in jebr Heigem Dfen gebaden.
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301.
Manbdel-Bartterbadenes,

220 Gr. Mebhl, 120 Gr. Juder, 120 Gr. Butter, 120 Gr. jehr
fetngeriebene Manveln, 2 Cier, 2 Teeldffel BVadpulver, Jitrone
oder Lanillin, 2 big 3 ERloffel Wild.

Subereitung wie Ne. 300.

302,
Marzipan-Butterbadenes.

I‘_’.:B[} Gr. Mehl, 250 Gr. Pflangenbutter, 250 Gr. febr fein-
gertebene Mandeln, 125 Gr. Staubzuder, Vanillingejdmad, mit
Giiveig angemadt.

Behandlung wie Nr. 300; nad) dem Baden mit serlafjener
Butter angejtrichen und mit Buder bejtrent.

303.
Springerle.

250 Gt {m’“l, 320 Gr. Mehl, 125 Gr. Cier, 1 Teeldffe!
“Jlnlé»mm\tt.1 Teeldffel Bacpulber.

Eier und Sucer werden jdauwmig geriihrt, jodann dog Miehl
unter weldesd Anis und Bacpulver gemijcht ift, dagu, twenn die
Mafle zu feft werden jollte, fdnmen einige Tropfen Waffer ge-
nontmen werden. JNun wird der Teig 34 Jtm. did audgerollt,
auf die Modelle gelegt, ausgedriidt, abgejdnitten und auf jdhmad
gejtrichene Bledhe, weldhe L‘I!L‘E’l_i‘ abgentehlt jind, in Bwijdentaume
pon 2 Btim. gelegt, iiber Nadht aetrodnet und in mittelmaRiqen:
Ofen bei ettpad geoffreter Mohre gebacen.

304,
Piefier-Niiffe.
2 Cier, 250 Gr. Bucfer, 280 Gr. Mebl, Gemwiirz oder
10 &r. Kafao.
Bubereitung ift wie Nr. 303. Wenn: der Teig fertig ijt, wird
Btm. jtarf audgerollf, mit einem runden usjtecher, der
3 3tm. Durdymeffer hat, ausgeftoden, in fleinen Bwijdenraunten
auf ein Bledh gejetst, wenn getrodnet umaefehrt, jobaf die feuchten
Feile nadh oben fommen und in gejdloffenem Ofen 14 Stunde
gebaden.

305,
Banillin-Brotden,
280 Gr. Mehl, 125 Gr. Zuder, 125 Gr. Butter, 2 fleine Eier,
Lanillingejdhmad, 1 Teeloffel Badpulver.
Der Teig wird wie Nr. 269 angemadyt, in 30 gleidie Teile
getetlt, nun werden 10 3tm. lange Nudeln, die in der Mitte
6
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poppelt Jo did find mwie an ben Enden, ausdgerollt, in die Mitte
bon oben berunter eine Vertiefung von 3 Btm. lang, 6 Milltmeter ,
tief und 6 Diillimeter breit gedriidt, die mit eingemadhten Apri- |
fofen oder Quitten=-Marf beinahe voll ausgefiillt wird, jodann |
|
|

werden die Brotden mit i angeftrichen und in beigem Dfen
8 big 10 Winuten Hellbraun gebaden.

306.
Rup-Kranzden.

200 Gr. Wephl, 100 Gr. Buder, 100 Gr. *Pilanzenbutter,
100 ®r. geriebene und vorher etivas qerditete Hafelniiffe, 1 €1,
1 Teeldffel BVadpulver, etiwad Wrild.

Teig nad) Nr. 269 angefertigt. Der Teig wird in 16 Btm.
jtarfe Sudien ausgerollt, mit emnem gezadten Nudfteder aus-
geftodien. €8 tird von diefen Kiidhlein aucd) in der Mitte ein
PRondell audgejtochen. Der dupere gegadte Ausftecher DHat un-
gefabr 8 Btm. Durdymefier, der innere 214 Btm. Was abfallt,
wird ieder zu frijden Suden ausgerollt, big die Majfe boll-
ftandig audgerolt ijt. Diele Kranzdhen werdben mit €i angejtri- |
den, in Hagel- eder Kriftallzuder getaudt, in welden etiwad
feingebacdte Sajelniiffe gemijdht find, auf ein gebutterted Blech in [
Fleine 2bjtande gefebt und in mittlerem Ofen gebacen. I

307. !
Mandel-[ranzdjen.

Die Mandeln twerden zu diejem Bwede nicht gerditet, im
itbrigen fonnen fie auf die gleihe Wetle ivie Nr. 306 bereitet
ferden.

308,
Mirbe Bregeln,
250 Gr. Mebhl, 150 @r. Butter, 75 Gr. Staubzuder, etivasd
Deildh), Vanillin= oder andern Gejchmad.

Teig nad) Ne. 269 geferiiqt, in 30 gleide Teile geterlt und
Bregeln davon gerollt, mit €t angejtridien und n mittlerem Ofen
gebaden. Sie fonnen nady dem Baden mit Buder-Gui Ne. 281
alafiert verden.

309,
Gebrithter Teig.
_Vlil) ®r. Bilangenbutter, 100 Gr. Mehl, */,, Ltr. Waffer,
4 Gtier, 1 Prife Salz und 14 Teeldffel Buder.

Wafjer, Salz, Buder und Butter werden fodend gemadht,
_Dnsl- Mehl idmell dagu und unter heftigem Riihren zu einem fejten
Leig angeriihrt.  Jadpem das Weehl dabei ift, mup der Teig nod)
jo lange auf dem Feuer bleiben, big er Jidh azu einem eingigen w
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: Slumpen geballt hat. Das dauert 2 bi3 3 Minuten. WVom Feuer
genomumen, werden die Eier jofort daran gegeben, auerjt aiwel
auf etnmal und wenn diefe glatt geriihrt find, die andern, eind
nach dbem andern. Lon bdiefer WVeafie werden 30 gleid) arofe Hauf-
den geformt (die man Windbeutel nennt, weil fie innen ganz Hohl
fein jollen), mit €i angejiridhen und in qut warmem Ofen ge-
bacen. €& ijt Borjidht notig, denn fjie fallen gerne zujammen,
enn man zu frith daran hantiert, daher miiffen fie auch qut aus-
gebaden werden. Nad) dem Crialten werden fie aufgeidnitten,
niit einem Creme Nr. 262 biz 266 oder aud) mit Sdhlagrahm

gefiillt.
310.
i Weiirbe Sopidjen.
®r. Pehl, 200 Gr. Vflanzenbuiter, 100 Gr. Buder,
2 Eier.

Wan madhe einen Teig wie Nr. 269, den man in 30 gleide
Teile tetlt. Jeded bdiefer Stiidfe rolle man 10 Btm. lang aus,
teile fie ivieder in awet Teile und rolle diefe ;u[du‘u nod equuP
langer und gmwar fo, daf jie in der Mitte die anfdinglie Dicke
behalten, an den Gnden aber jpit zulaufen. Diefe zmwer Tei Erht‘n
flechte man L11| einem Qomd]cn lege e3 auf ein jdyivad) gejtridienes,
abgemehltes Bledh) und forme alle Zopfden auf bdieje Art. Si
ferden mit €t angejtricdhen und in gqut warmem Ofen 10 bi
15 Minuten gebacden.

L(_l

3

2

311,
Anfeltajdien.

Gertigen Blatterteig MNr. 270 rolle man aus. €38 iwerben
‘hmm‘[ [e pon 12 Bentimeter Durcdhmeifer und 7 Millimeter Dide
ausgejtodien. Die gejchdlten, in Sdyetben qvutm[rtmwn und mit
Buder und Weintrauben nady Gejdmad vermengten Wepfeln
iwerden in fleine Daufden, auf die eine Halfte der Rondelle ge-
legt, der aufere Rand der anderen Seite mit Cigelb angejtriden
und dariibergeidlagen. Pian driide beide Teile ;’101\1 gut 3u-
fammen, aber man adite dorauf, dak der Teig auf der Augenjeite,
auf welder er audgejtodhen ijt, !t.LEJi befchadiat mm, jonjt qgebt
er nicht auf., Die Upfeltaidien tverden gut warm gebacen.

312,
epfel im Sdlafrod,

Tie Aepfel werden gejdhalt, in der Witte mit einem Aus-
jtecher von 114 bid 2 Benti mdu Durdymejfer ausgeftoden, oder
aucd) mit einem jpien Wejler audgebohrt, jodag alled bon dem
Sernbaus bherausfommt. Blatterteig Ne. 270 wird 214 bHid

Millimeter did audgerollt. Wian jchneide je nad) Gr

e ber
Aepfel 12 b18 14 Bentimeter lange und gleich breite Stiicfe ab, ;
6%

5
I
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lege Die Aepfel darauf, fiille die Hohlung mit JBuder und LWein-
trauben, beftreiche den duferen Hand jdvad) mit € und jdlage
alle 4 Gnden iiber dem Apfel zujammen. Ter Teig wird qut
sujammengedriidt und mit dem Schluf der Enden auf dasd Bled
gelegt, mit @i angeftrichen und in gut mwarmem Ofen 30 bid
40 Minuten gebaden. Der Dfen joll anfangd jehr twarm fjein,
ipater ettpad fiithler werden, damit die Wepfel durchbacen.

313.
Frifde Bananen im Sdlnfrod.

)

Blattertetg nadh 270 wivd 214 big 3 WMillimeter did ausge-
rollt, in Redtede pon 10 auf 15 Bentimeter gejhnitten. Die
geidhalten Bananen twerden in Buder gerollt und darvauf geleat.
Nun rolle man dad Ganze zujommen, daf esd ausdjieht mwie eine
Wurft, welde man an den Cnden gut ujanumendriidt, den
Sdlug der Rolle auf dad Blecdht leat, Eigeld anftreidht und
in gqut warmem Dfen backt.

¥
41

314.
Berliner Piannfudjen.

Bu dem fertigen Hefenteig Nr. 271 arbeite man nod) 2 His
3 Gier: wenn der Teig zu weich werden jollte, jo laffe man etivad
Mild) binweg. Jjt der Teig aufgegangen, jo wird er ausdgerollt,
mit einem YAugitedher, der 6 Bentimeter Durdymefjer bat, audge-
ftodhen und auf die Seite gelegt. Der NRejt ded "L’inur% mird
abermald ausgerollt. Ytun werden mit dem Ausdjtecher die Kudjen
abgezeidinet, aber nidit ausgeftodhen; in die WMitte eimed jeden
Abzeichend werden fleine Haufden Eingemadtes bon Aprifofen
oder anderen Friidhten gebradht, welded aber nidht zu tweid jein

parf. @8 erden al3dann die erften Rondelle auf bdie weiten ¥
gefitllten: Kuchle, dre man am auperften Rande mit €1 fdivad)

bvmul‘,v]a bat, gefetst, etiwad angedriicft und mit demielben Aus- I 2
jtecher ie gubor auggejtochen, auf ein reined FTuch, weldes gut B o
gemehlt ift, in nidht zu fleine Bwijdenraume gelegt; oben darauf
mit Mehl leicht iiberftreut und mit einem unbedrudtien Papier
sugededt. Wenn diefe Fuden an warmen Drten aufgegangen
jind, fo werden fjie in jdwimmendem Fett qebaden. Badzeit
ungefabr 4 6138 5 PWinuten. Bu Anfang ded Badens verfude
man e§ mit etnem Stiif, ob dad Fett nidht zu falt oder zu
marm it

315,
waftnadts-Kiidlein.

~ Die nte in Nr. 314 gubereitete Mafje wird gleidhdid ausge-
rollt, mit etmwas mmmmn Nusditecher audqejtochen, aufgehen
[affen und in fdwimmendem Fett gebacden.
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316,
Tee-Kranz.

60 ®r. Sultaninen, 60 Gr. Corinthen, 50 Gr. gehactte Hajel-
nitfie oder Wandeln, 30 Gr. Buder und die Mafje Nr. 271.

Obige Butaten werden unter den Teig gearbeitet, in 3 gleide
Teile geteilt, jeder Teil wird 45 Bentimeter lang auggerolltf, jo-
dann twerden die Teile zu einem Jobf geflochten und tveiter be-

handelt ie in 317 angegeben ift.

317.
Hefen-Krvang, gefiillt.

50 G, C'nli‘mtu: 50 ®r. Qorinthben, 50 Gr. feingejdhnit-
tened Bitronat und Orangeat, 30 Gr. Buder und Teig Nr. 271

Die Maffe Nr. m] ird, wenn fie aufgegangen ijt, 40 Benti-
nieter lang, 80 Bentimeter breit audgerollt, in 3 gleidhe Teile
gefdnitten, mit den Butaten beftreut und zujommengerollt. €8
tperden nun alle 3 FTeile zu einem Bopf geflodten, in eine ge-
butterte Sranzform gebradt, aufgebhen lamn, mit Lt beftricher
und 34 bid 1 Stunde gebacten. il‘c‘uu Fann aud), wenn der Teig
ausgerollt ijt, 100 Gr. verriihrte Dajelbutter dariiberitreidien,
alsbann erft die Butaten darvauf ftreuen und flehten. Nady dem
Baden fann ber Krang, m[mu_iv er nodh warm ijt, mit Vanillin,
Guf Nr. 282, bvitrirﬁmt und mit feingefdnittenen gerojteten
Hajelniiffen bejtreut twerden.

318,
Hefen-[Kudjen mit Fritdhten.

40 Gr. Sultaninen, 40 Gr. Korinthen, 60 Gr. Sitronat und
Orangeat, 100 Gr. a‘in_qvnmci)ic Suitten, Aprifofen ober andere
nidht zu weichen Friihte, 40 Gr. Juder und Teig Nr. 271,

Diefe Butaten werden, wasd ndtig, zerfleinert, unter den
&)vhnfrm agemenat, aufgeben [ajjen und langjam gebaden. Nad
dem Baden wird der Kuchen nod) ettvad warm mit Gul Nr. 282
itbersogen und mit gerditeten, fein gefdinittenen Mandeln be-
ftreut.

319,
Chrift-Stollen,

Teig Nr. 271, 100 Gr, gebacdte Mandeln, 100 Gr. Sultani-
nen, 100 &r. Qorinthen, 50 Gr. Bitronat und Orangeat, 50 Gr.
Lflangenbutter.

Unter den Hefenteig, der zu diejem Bwede fehr feit gehalten
wird, arbeite man obige Buteten. Die Majfe wird zu etnem
rundben Laib zujammengetvictt, dann in der Miitte did an den
Enden diinner, 30 3tm. lang ausdgerollt, mit dem Rolholz 20 bid
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25 Btm. Dbreit gedriidt (an bden Enden natiirlid entjprediend
jhmaler) und eine Seite auf die andere gejdhlagen. Der Stollen
wird an nidt zu warmem Orte aufaehen lafjen, in ungefahr
16, Stunden gebaden. Nacd) dem Baden mit gerlajfener Butter
bejtrichen und mit Vanillingucder bejtreut.

320,
Gefullte Sdneden.

Len fertigen Hefenteig Nr. 271 rolle man 60 Btnt. [lang,
25 Ztm. breit aus, Deftrene ihn mit 40 Gr. Suder, 60 Gr. Sul-
taninen, 60 Gr. Korinthen, rolle ihn gujammen und jdhneide diefe
Bolle mit einem jdharfen Ptefjer in 25 gleidhe Teile. Diefe wer-
den in fleine mit Butter beftridene Ringe oder Formden oder
cud)y auf fdwad) bejtrichened Bled) aufredht bHingejest, gehen
laffen, mit €i angeftridhen und in gut warmem Ofen 16 Stunbde
gebacten.

321.
Gugelhupf.

Teig Nr. 271, 100 Gr. zerlaffene Butter, 40 Gr. Juder,
60 Gr. Sultaninen, 60 Gr. Korinthen, 2 Eier.

Wnter den Teig mwerden obige Butaten gearbeitet, in zwei
mittlere oder eine grifere, ]l[i‘ Butter ausdgejtrichene und mit
Mandeln und Weeh! CIM\«[“]I][[] > Form gebradt, aufgeben lajfen
und bet mittlerem Ofen gebaden.

Gefundheits-Sudjen,

500 Gr. Mebl oder halb Weizenjdhrot, 120 Gr. Pflanzen-
butter, 120 Gr. Zuder, 5 Gier, */,, Ltr. Mild), 30 Gr. BVadpulber,
Bitvonen- oder BVanillingejdhmadt.

Butter, Buder und Cigelb werden jhaumig geriihrt, ge-
jiebtes Mehl, Gejdhmad, Mild) und Sdhnee fommen gleidzeitia
baran und werden {dnel und .tmun parunter gemengt. Die
Fornmt muf§ jdhon borher geridhtet fein, dbamit die Mafie Jofort ein- &
gefitllt und in den gut warmen Ofen m[mrh* erden fann, fonjt i
gebt der Suden nidt fdon auf. Badzeit ungefabr eine Stunde. I

323.
Gejundheits-Kuden, feiner,

500 Gir. Mehl ober halb Weizenjdyrot, 250 Gr. Mandelbutter,
120 Gir. Rnrﬁ' 10 Gier, Banillingejchmad, Y/, LQiter Mildh 30 Gr.
‘“mfm.lwt

Suberettung wie Nr, 322,
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324,
Hafelnuf-Hornden.

~ Teig Nr. 271, 60 Gr. gerditete, fein geriebene ajelniiffe,

60 ®r. Juder, ettvad Siigrahm.
®ie Niiffe und der Juder werden mit Siitfrahm zu einer
fejten Mafje vermengt. Der Teig wird 72 Btm. lang und 12 Jtn,
breit audgerollt. Aud diejem Streifen jdmneide man 12 Dreiece
pont 12 Btm. Lange und 12 Stm. Hiohe. Wad an den Enbden ab-
fallt, fann man au dem unausdgerollten Leig surudbringen. on
jedes diefer Dreiecte rolle man ein Gtiictchen (6 3t. lang, 1 Btn.
dic) pon obiger Majle; made alfo Fleine Hornden dabon, tweldhe
man auf gebuttertem Blech aufgehen lat, mit €1 anfjtreicht und

oder i warmem Ofen 14 Stunde badt.
320,
Bwicbad,

300 @r. Mehl, 200 Gr. Weizenichrot, 100 Gr. Pilangenbutter,
60 ®r. Buder, 1 €i, 15 Gr. Defe, 1 Teeloffel Salz, Vanillin-
gefhmad, ungefahr 14 Qtr. Mild. W
Der Teig wird angemadyt wie Nr. 271, in 30 gleide Teile

geteilt, jeder eingelne Teil wird 3u einer {ugel gelvirft und dann
5 Btm. Tang gerollt. €3 jird ein Teil neben den andern gelegt,
jodak man zum Sdlufy eine Stange befommt, welde man warn
geben [agt, mit €i anjtreidht und in mittellparmem Dfen eine
halbe Stunde bactt. adh) dem CGrfalten wird der Einbad in
1 Btm. dide Stitcfe gefdhnitten und nod) ein aiveitedmal gebacken,
D. §. gerditet.

326,
Wajfeln,

200 Gr. Meh, 200 Gr. HajelnuBbutter, 6 Eier, etivad Banil-
lingucter oder etivasd ZFimt, ungefabr 34 Lte, Mild.

Butter, €igeldb und Buder verden jdjauniig gerithrt, fobann
femmt die Dalfte Mehl, der Gejchmad und etwag Mild) dazu,
paf e3 eine dicdflitjjige S'}Euﬁv_ gibt. Nun rithre man den Siynee,
bag andere PMebl und die Wild), foviel notig 1jt, um eme aejchmet-
bige Pajfe su erhalten, die efiwas picer ift al8 eine Pfannfuden-
miaffe. Das Wajfeleifen witd warm gemadt, ausgebutiert, mit
dem Teig angefiillt und jdone Waffeln auf Gos- oder aud) ol
feuer gebacden, welde man nad) Wunjd) nod) mit Sucder bejtrenen
fann.

327.
ESdjrot-Brot.

1 far. Weigenjdyrot, 50 ®r. Pilangenbutter, 5 Gr. Salz,
25 Gr. Badpulver und etivad Wafjer.
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Sdyrotmehl, zerlaffene Butter, Salz tvird mit Wajjer zu
einem ziemlidh) fejten Teig angemadit, unter mwelden man zum
Shlup das Badpulver wirkt, Diefen Teig lajfe man an warmem
Urte eine Stunde aufziehen und bace ihn et Stunden in magig
warmem Ofen. Statt Badpulver fann aud) 10 Gr. Hefs ver-
mendet werden, welde man dem FTeig gleid) zu Anfang beijebt,
jebody iwivd dann lawwarmed Waffer verivendet.

328.
Sriidte-Brot,
4 100 Gr. Rojinen, 100 Gr. Korinthen, 100 Gr. Bitronat und @
Crangeat, 100 Gr. Mandelbiertel, 100 Gr. Hajelnupviertel 50 Gr. o

Rilanzenbutter und 250 Gr. lmu hnittene Feigen, werden unter
pen Feig Jetr. 327 gemenat. Bu diefem Broede joll ber Teig etivas
erdher fein. €3 mwerden zwei Brote davon geformt, welde man
tn gebutterte Form brinal, aufgeben [akt und ungefdbr in einer
Stunde badt.

329,
Plum-SKatez oder enalifdfer Suden.

9 U“iﬁ('“‘ 6 Gillu"fl 150 Gir. Suder, 150 Hr. I'.'H 111361 1butter
250 Gr. Mebl, Bitronen-Abgeriebenes, 100 Gr. ;11ul'.111£]l_.
100 Gr. forinthen, 60 Gr, Bitronat und Orangeat, 2 Teelvifel
Bactpulber.

Cigelb, Buder und Butter werden jdaumig gqeriihrt, nun
fonmmen bdie Friidhte dazu, alddann wird der Sdnee, dasz Miebl R
und Badpulver leidht darunter pgemadht, jofort in aebutterte
gormen gefiillt und gqut warm gebacten

Cingediinjtete Friidhte und Gemiife

Daé Berfabren berubt auf folgendem Grundias: Durd das
Diinjten werden pie Bagillen und deven RKeime getotet. Weiter
tritt \urfh W.nf Erhiken grobtenteils bdie diber den Hriidhten jich

befindlidhe Quft aus, welde nidht iwieder eindringen fann, falld
der .‘l!t-mhlm, ein ricdhtiger ift. (¥Wenn man Qorfen verivendet,

jo follen diefe, wie in MNr. 330 Dbejdyricben ift, fofort aejtegelt
werden.) 3n dem faft [uftleeren Maume Ednnen die Fleinen Qebe-
efen und deren Keime, welde die Gdarung bemwirfen, nicht exi
ftieren. ©Sobald aber der Raum nidit Luftleer genug ift, wird die
Gdarung aldbald eintreten. Fiir die wedmdgiafte und natiir-
lichite Grhalting der frijdhen JFriidte wurde jhon tm 17. sabrs
hundert bon bder frangdfijhen Regierung ein Staatdpreid aus D
gejdhrieben. €3 Demiihten fich veridiedene Betwerber, durdh Trod-
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nen, Cingudern und Cinfodien ujf. diefen bedeutenden Preid zu
echalten. Gr wurde einem Rihenmeifter zuerfannt, der im
wefentlidhen dasdfelbe borfiihrte, a8 man beute bdasd Diinften
nennt. BVon diefer Feit an verjudhte man in Konditoreien und
{pdter aud) in Sonjervenfabrifen, dag Obft und bald darauf aud)
die Gemiife auf diefe Weife zu erbalten. Menjden, die auf jolde
Jdeen famen, Datten gewif einen groBen Drang mad) Lebens-
reform und mobernen Bielen in fich vereiniagt; denn fie verjuchten
ernjtlich, mit dem Alten zu brechen und Neued einzufiibren. Sie
jaben aljo neue Gedanfen in fidy aufgenommen, daher ijt e8 thnen
audy gelungen, die Friidte zu erhalten und bden i‘;‘c'f‘nimcn U er-
mdalichen, aud) im Winter die foitbaren Friihte su geniehen. 3
idare logiid) unridtig, fich mit Reformideen und moderner Nabh-
rung zu befajjen und zu erndabren, aber in feinen Gedanfen nod
vitdjtandig betm Wlten zu verbarren. Wer auf diej e Art "mum‘
einmadien will, Jollte ilt pen Gedanfengang ﬁl‘ jenigen ein-
sudbringen verjuchen, der diefe deen Fum vmcmnu[ gedacht und
in bie Praxid umgeiebt imt SMiBerfolge iviirden aldbann ausd-
aejdbloffen fein. Wer Reformarbeit leiften Will, wer fidh bege-
tarijd) ernabren will, aber nidht den guten Willen Hat, neue Ge-
danfen und Jdeen aufzunebhmen, der wird jdiver auf jeine Redy-
nung fommen.

330,
Ediwarze Kivjdjen.

Die §tiriden werden von den Stielen und nad) Wunid) audy
pon den Steinen befreit, in Gldafer oder Kriige gefiillt. Dt fol-
i gender Suderldfung iiberfdhittet: 250 bid 400 Gr. Suder zu
1 Riter fodendem Wajfer, je nady der Siihigleit bder Friichte.
(Man bringe den Bucder m dad focdhende Waffer und riihre einige:
mal untereinander.) Die Gefdfe werden mit Korfen, Glad oder
Aluminiumdedel verjdlofjen und mittelit Sdnur, Drabt, Bled)-
ftreifen ober Biigel feftgebalten. Diefe Gefake fommen in einen
Keffel, auf deflen Boden ein Drabhtgitter ift. eded eingelne Ge-
faf fann mit einem Liimpdgen umividelt twerden, damit betm Auf-
ober Abjtellen fein Gefal zeripringt. €8 wird nun der Keffel bis
aum Halje der Gefabe mit Waifer gefiillt und zum Koden gejtellt.
1 Wenn e8 anfangt 3u feden, wird dad Feuer vermindert, daB dad

) Waffer nur nod; jiedend bleibt nu‘a jo 15 Winuten: ftehen Ilajfen.
& RNach diefer Beit wird der Keffel vom Feuer entfernt und auf-

f gededtt. Nad) zivel Stunden werden die Gefake, falld man Forfe
I permendet Hat, mit Siegellad oder PRed) verfiegelt. Bu bdiefem
Biwecde nehne man eine alte Pfanne, bringe Siegellad oder Pedh
hinetn. Wenm der Jnhalt warm und dinnflitjifig geworden iit,
taudie man bdie zu verjdliehenden Stellen hinein. Sollten auf
pad erjtemal nody Luftblasdien vorhanden fein, jo taude man nod
ein zioeitesmal hinein. Die Gefafe werden an fithlem, luftigem
] Orte aufbemwabrt. n neuefter Beit Fommen praftifde Spezial-
-j feffel, fiir diefen Bwed in den Handel.
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331,
Note oder weifie Kirjden,

Werden auf gleide Art gemacht.

332,
Sauer-Kivichen (Amorellen).

Suderlojung, auf 1 Riter Wafjer, je nad) Siigigleit der
Kirjhen, 600 biz 800 Fr. [Jm iibrigen: verfahre man ivie bet
MNr. 831,

333.
Swetjd)gen.

Buderldjung; auf 1 LQiter Waffer 400 bis 500 Gr. Behand-
[ung ift gleidh) wie PRr. 330, Die Bwetjdhgen werben in Halbe
oder Viertel geteilt. TWenn man fie gang lagt, fann aud) die Haut
abgezogen twerden. Bu bdiefem Bwede halte man bdie Bmwetidgen
in fochended Waffer, bid ficdh die Haut I[objt.

334,
Mirabellen.
Sonnen gletd) den Bwetidgen bebanbdelt twerden.

335.
Grdbeeren,
500 ®r. Grdbeeren, 200 Gr. Ruder.
Man wahle nur jolde Friidte, die nidht zu groB und aud R

nidht zu reif jind, denn Erdbeerven jind jdiver eingumadien. Man |
ajde die Friidhte, entferne mit einer fleinen Schere die griimen
Blatter, aber obhne die Stempel, die in die Erdbeeren gemwadhien,
au entreiffjen ober die Grdbeeren su berleken. Wenn jie ivieber
troden find, ftreue man den Buder daritber und lajfe fie an Hiblem
Orte 6 b1 7 Stunden ftehen. Die Erdbeeren werden nun vHor-
fihtig in Glafer gefiillt, ber Saft fann jo dariibergegoifen merden,
aber e3 wird ubiel fein und nidt dariiber geben, daber Fodie man
ihn etivas ein. €r muf falt dariiber gejchiittet mwerden. Wenn
die Gldjer gejd)loffen find, jo twerden fie wie in Nr. 330 geditnjtet.
Eie werden nur bHig ju 75 Grad Celfius erhibt und 15 Winunten
ftebent laffen. Nady diefer BReit fommen fie bom Herd und der
Seflel wird aufaededt.

336.
Sofannisbeeren.,
Buderldjung; 650 Gr. auf 1 Qiter Wafjer.
Die von den Stielen gezupften, gemwajdienen Johannisbeeren
werden eingefiillt und wie Nr. 330 weiter behanbdelt.
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337,
Ctadjelbeeren.
Buderldjung; 700 Gr. auf 1 Liter Waffer; jonit behandelt
wie 330.
338.
= Heibelbeeren.

339.
Himbeeren,
340,
Brombeeren,

Buderlojung; 600 Gr. auf 1 Liter Waffer; im iibrigen tie
Nr. 330.

341,
Prirfidye.

Buderldjung; 450 Gr. cuf 1 LQiter LWaffer.

Da jid) bei ber friibenn Frudht, die gerade die jdhonfte und
bie befte ijt, bie Steine jelten [o2l5jen, befeftige man mit einigen
fleinen Ndgeln ein fdharfed WMejjer wagredt auf dem Tifd), mit
per Sdneide nad) oben. Nun driide man eine Frudht mit ihrem
natiirlidien Cinjdinitte in bie Sdneide ded befeftiaten Mejjers,
nebme emm andered {darfed, vielleidht grogered WMeffer, und driicke
e3 in die obere Seite der Frudyt, und ziwar jo, algd hatte man den
PBrirlidh aoijden einer Sdere. PMan nehme einen Hanuner und
gebe auf das obere Wieffer einen ettwas ftarfen, ficheren, Furzen
Sdlag und jiche da, die Frudt ift gencu durd) die Mitte geterlt,
Die Kerne werden weggeworfen und bor den Kindern gebiitet,
weil der Fruditfetm Blaujaure enthilt und jdhon ofter BVergif-
tungen damit borfamen. Man laffe fidh nidht darauf ein, die
RQerne zu vermenden Dded Gejdymaded wegen, mwie ed mandmal
empfohlen wird. Weiter berfahre man wie 1w Nr. 330. Die
Friidte onnen aud), wenn fie halbiert jind, gejdhalt werden.

342,
Aprifojen, cingediinjtet.
Buderlofung; 500 Gr. Buder, 1 RLiter Waffer; weitere Bu-
bereitung wie Bwetidhgen, Nr. 333,
343.
Erbfen.

) Die Erbjen miiffen febr frijdh und nidht zu grof jein, fonit ijt
thre ©altbarfeit nicht von grofer Dauer. Sie werden ausdge-
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macht, verlefen und nur jchone, gleidymdagige TWare genommen,
am Wajjer werden jie 5 Penuten midht zu jdnell gefodht, bamit
die Hoaut nidht herunter gebt. Dad Waijer wird abgejdhiittet und
aur Suppe verwendet, LWenn die Erbien erfaltet find, fitlle man
fie in die beftimmten Gefdge und iibergiege jie mit einer falten
Salgmafferlauge (20 Gr. Kodijaly auf 1 LQiter Wajjer), jehlieke
diefelben wie in Nr. 330 und laffe fie 2 Stunden im Wajjerbade
fieden. Nadh einigen Tagen fann man die Crbien nodmald zum
&euer bringen und zum Kochen fommen laffen, aber dbann gleich
toieder abjegen. Auf diefe Art ijt die Haltbarfeit jidherer. Bei
oen Gemiijen ift BVorjicht und rajche Handhabung ponnidten, wenn
fie qut baltbar jein jollen.

344. A
Bohuen,

Lie Bobnen werden an beiden Seiten von den Fdden gerei-
nigt, 5 Minuten gedampft, abgeidiittet, jhnell erfalten [afjen, in
Gefage gefiillt und im iibrigen wie Nr. 343 behandelt. Dad ab
gegoifene Wajjer wird andberiveitig berivendet. Gelbe Bobnen,
Puff-Bobhnen, Flageoletd und aud) andere Gemiije fonnen fo 3u-
berveitet twerden.

Pilze eingumachen.

Bum Cinmadien eignen fich folgende Sorten: Steinpilze,
Champignoens, Povdeln, Reibfer, Ritterlinge, Pfeffermildhlinge,
Lulftlinge und Pfifferlinge. E3 ift darvauf zu adten, dak die
eingelnen Cremplave jung und zart find. Wenn oft BVergif-
tungen beim Pilzgenuf vorfommen, jo ift died darauf zuriiczu-
fithren, dbaf die Pilge fhon zu alt fwvaren oder nidht jofort gegejfen it
murden. Es befiken neben dem Fletfch die Wilze auch die Eigen-
idhaft, dak jie fdmell in Faulnid iibergehen. Der natiirlide Ge-
rudy und @ejdymad, falld er uns nidht durd) faliche Lebendiveile
und Gewobhnbeiten abbanden gefommen ift, wird und jtetd der
ridhtige Wegmeifer und Pfadfinder jein. Vejfer twdare ed jdon,
audy die Pilze gleich neben das JFleifd zu jtellen und bon unferer R :q
Jtabrung audzujdalten. Jedody foll aud) jenen Menijden, bdie -
gerne Pilze geniefen, oder vorerft zu ihrem billigjten Kebens-
unterhalte geboren, Tolerany entgegengebradt werdben. Jn Anbe-
tracdit der gropen Webnlichfeit mit dDem HKleijde, ded reiden Ei-
tweihaehalted toegen, wurden fie hier ald naditer Criag fiir dasd-
jelbe zugelafjen, obwobl der Verfaffer diefer Sdrift fih betvukt
ift, da fie bald nad) der Preidgabe der tierijdien Stoffe audh als
Menfchennabrung in Weafall Formmen. LWenn die faljde Angabe,
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paf der Wienjdy au feinem tdglichen Unterbalte 100 618 120 Gr.
tierijches Eiretl braucht, den Menjden zum Bewuptiein Formmi
und fie einfehen lernen, dafy jchon 15 oder 20 Gr. Giweils, jedodh
jolches, tm'c'; die Sonne in Friihten und Pflangen aufgefpeidjert
bat, gum RebenSunterhalt vollitindig ausreidht und jogar nod
Gefjundung eintritt, fo werden mande Lidhtgedanfen der Alge-
nmeinheit tuhl IllCI)t berborgen bleiben fonnen. n Anbetvadt
der eigenartigen Stellung, die die Pilze 3u den anderen Pflanzen-
gattungen einnehmen, da fie nur auf motidjen, berivefenen Hil-
gern, Grdfern unp Bldttern wadyjen, aber in der Mutter Erde
ok nidht fortfonmen (denn ihr Element ift Shatten und Nadht und
nur da fonnen fte gedetben, alfo nur ausjdlieglich vom Monde
abhangen und regiert werden), ftellen fie fich jchon in einen ge-
ml fen Gegenja au den anderen Pflangzen, die nur in der lieben
Sonne und ibrem RLidte leben fommen. Menjdien, denen daran
gelegen ift, einen reinen Rorber aufzubauen, werden bald zur
Einficht fommen, Dal e3 andere Nabrung fjein fonnte als bdie
PRilze, die thnen ald Erjak des Fleifded dienen rerden.

345.
WBilze, eingediinitet.

Die jungen jdonen Cremblare werden mit einem Viejjer
bon dem erdigen Teil Lefreit, folange gerajdhen bid fie boljtandig
bon Sand und Erde rein find. Wenn die Haut dHed Huted und
pie Blatter oder Rohren die natiirlidhe Farbe verloven Hhaben, jo
erden fie aud) dabon befreit und ivahrend bdiefer Beit in ge-
jauerted Wajjer gemworfen. Man bverivende sum Sauermadjen
ﬂitrmwuiaﬁ Sollten die Pilze su grof fein, jo nmhr.n fie zer=
jdnitten. Jn einen RKeffel bringe man TWajfer, Salz und
Bitronenfaft (auf 1 Liter Wajfer 10 Gr. Salj ump 2 Bitronen-
fafte). TWenn das Wajfer fodht, werden bdie Pilze hineingebradt,
y und 2 Minuten fodjen lajfen. Wenn fie erfaltet find, wad rafdh
i 3u gejchehen bat, werden diefelben in Gefape gefiillt, verjdhloifen
s und, mwie i Nr. 330 vorgefdrieben, 114 Stunden gediinftet.

346.
Rilze, eingefodt.

Wenn die Pilze wie tn Nr. 345 bebandelt find, werden fjie
1 5 Minuten gefodht und nod) warm in Glajer gefiillt. Jn 1 Liter
' ver Briihe bringe man nod) 80 Gr. Kodyjalz, laffe fie nod) einmal
auffodhen und giee die Briitbe warm Ddariiber. Man fjtelle fie
an einen fihlen Ort, Samit fie rafd) erfalten. Wenn fie vollftdn-
i dig erfaltet find (aber ja nidht friiber), bann gieBe man eine
: o Sentimeter dide Sdidht Bienenivad)3 oder harted Palminfett
i toeldges man zergeben [ief, Daviiber, lege einen Dedel von Holj
oder Porzellan darauf und jtelle fie an einen fiiblen Ort. Wenn
¢ man Pilze ndtig hat, nehme man dad Fett Herunter, laffe e8 zer-
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94 Pilze eingumaden — Frudt-Saifte

gehen und wenn die ndtigen Pilzge berausdgenommen fjind, giepe
man dad Fett abermals dariiber. Diejed fann jo oft wiederholt
terden, bigd die Pilze fertig find. Die Pilge, die man heraudge-
nommen hat, lege man in eine grofe Schiiffel lauiwarmen Wajfers,

pamit dad Salz, weldesd zubiel darin ift, wieder Herausdgebt.

347.
Tomaten-Brei.
114 Qgr. frijde Tomaten werden zerjdnitien, in einen Kody- o
topf gebracht und langfam zu einem diden Brei gefod)t. Diejer =

Brei wird durd) ein Sieb getrieben und jolange eingefodt, Hig er
nod) 500 Gr. iegt. Jtun bringe man 100 Gr. Kod)jalz dazu und
[ajie e8 nodymal auffochen, fiille ed in einen beliebigen Tobf und
giefe 1bn zu, wie in Nr. 346. Diejer Brei ift unbejdrantt hali-
bar. Beim RKodien darf man nidht zuviel vermwenden und aud
nicht jalzen, teil fonjt alled zu jdarf wiicde. FTomaten-Brei
fann aud)y wie gewobhnliches Gemiije behandelt werden. Die hier
bejdyriebene Art ift jedenfalld allen anderen borzuziehen, weil dex
ganze Lorrat m ein einziged Gefdp gebradht mwerden fann und
beim Sodien dod) diefelbe Wirfung erzielt wird.

Frudht-Sdfte.

348,
Himbeer-Saft,

1 Kagr. frijdaepiliidte Himbeeren, 1 Liter Wafjer, 30 Gr.
Weinjteinjaure werden gut verrvitbrt und an einem fihlen Orte
20 big 24 Stunden fteben laffen. Jtun twerden die Beeren ausd-
geprept, auf je 1 Liter von diefem Saft 114 Klg. Buder getan
und unter ofterem Miihren folange ftehen laffen, bi8 der Buder
aufgeldjt ift, was 3 Tage dauert. Nun lajje man den Saft nod
5 Tage rubig ftehen; nady diefer Reit hat fich eine Sdyidyte oben-
parauf gebildet, elde man bvorfihtig Herunternimmt. Diefed

fann mit anderen Friidhten auf bem Brote gegeffen werden. Der .
Saft, wenn ridhtig verfabren, 1t jdhon flar und rot und wenn er
nidht erbitt wird, unbejdrantt haltbar. Dan fiille thn v eine

Rorbflajdie oder aud) in gerwohnliche Flajden. Auf die Flajden
wird ber forf nur leidit darauf qejtedt, aber niemalsd fejtgeforft
oder gar gefiegelt. Der Gejdymact von diefem Saft ift natiirlidher
und foftbarer algd von dem agefochten, der Preid dageqgen nur Halb
jo boch wie bei gefochtem Saft.
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349,
JIohannisbecr-Saft,

Die Bubereitung ift diefelbe vie die in Nr. 348. Die Beeren
erden jedod) falt zerdriicft und von den Stielen befreit.

350.
Privfid)-Saft.
114 Qar. jebr reife, frijdh gepfliicte Pfirliche werden von den

Steinen Defrett und fein gehadt. Sm dibrigen wird wie in
Mr. 348 verfahren.

351,
Aprifojen-Saft.

1,200 $gr. Aprifofen merden bon den Steinen befreit, fein
gebadt ober zerdriidt und tveiter bereitet wie in Nr. 348.

302,
Brombeer- vder Heidelbeer-Saft.

Wird bereitet wie Himbeerjaft Nr. 348, die Heidelbeeren
mujjen borher gerdriicft iverden.

Gefrdnte und fliiffige Jlahrung.

Sm “lv[’m g meiner L‘miiilnmm wurde jdon darauf hinge-
foiefen, dah wir zur Reinigung ded Korpers wobl feine m‘T’fcun
WPMittel ur Sand Haben, ald die Didt und vor allem dad vajten.
Dadurd) den eigenen forper bon jdiveren hmnfimivn und
Sdywadjezuftanden gur volligen Gejundheit aefithrt, Habe ich bon
bielen meiner mmm‘w piefelbe “‘h‘umlm.nu erhalten, darunter
jolche, die bis zu 17 Tagen fid) aud eigener Entideidbung von jeder
feften: Speife entbielten und nur wenig Flitfjigkeiten zu fidh nah-
men, 3 B. iulh’uhiédw Teen, reine Frudiiafte und alfobolfrete
Weine. Wenn nad) einer foldjen Kur (man verfudhe e8 zuerft ein
oper ziver Tage) verftedie Srantheiten zum Ausbrucdh formmen, fo
ift der fidjerite Beweid dafiir erbradit, dak der Kdrper nod) widet-
ftandsfabig it und man laffe fidh von jeinem BVorbaben nidht
abbringen. Sobald wir bem fNdrber die ahrung m'lmqen 1jt
er genotigt, alte ulmmnmnwllv Ablagerungen ananmmn‘n und
3 berarbeiten, daber ijt e3 audy erflarlid), daB auf einmal dro-
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nifche berjtectte Uebel, ald afute Kranfheiten in Erideinung
treten. Um jo ficherer Hhaben twir 8 in der Hand, jie zu bejeitigen.
Meben der BVefriediqung ded Duritgefiihld jollen diele Getrante
in der Sauptiade zu Fajten und Didtfuren dienen.

Von den Flitfjigkerten, die mwir zu und nehmen, ift D1e natiir-
lichjte m-: reine Wajjer. Weiter unterjdietden mwir dret Arten no“
aliiffigfeiten: 1. Soldje, die einen wobltuenden Cinfluf auf den
Organismusd ausiitben. 2. 3UJ‘1 ¢, die mandpmal nidt entbebrt
werden wollen, die jedod) mdpig genoffen als Uebergangsgetrante
#u betrachten find und 3. die Reiz- oder Genugmittel, Dabet nehme
i) an, daB der geehrte Lejer, ber mir dbad Butrauen jdenfte und
die @eduld batte, bi8 hierhber zu folgen, jich fhon friitber zu der
Uebergeugung durdyrang, daf Ulfohol jdyadlid) wirft. Bu der
erften Art unjerer Crlauterungen gehoren veridiiedene Teejorten,
ald: Hagenbuttenferne oder -Sdyalen, CErdbeertee, Himbeertee,
Aepfeltee, JInlandtee, Kamillentee, Fendeltee, Pfeffermingtee
Salbeitee, Welijentee, Lindenbliitentee, natiirliche Limonabden,
Fruditiafte, alfoholfreie Wetnmofte und WMildh. Bu der ieifen
Art zablen die bverjdjiedenen Korn-, Talz=, Geriten-, Feigen
Raffeearten, jobann Sdiofolade und Kafao, jedody nur die unent
clten Sorten, die wenigitend nicht verftopfend wirfen. I8 dritte
Art waren die Reiz- oder Genupmittel zu betradhten, die nichi
aufbauend, fondern, oft genojfen, ungemein {jdadlih und zer
jtorend mirfen. Beifpieldiveife wurde jdhon nad) dem Genuf von
ftarfermn Bobnentaffee jofortige Erblindung mwabrgenommen. Es
jind died dyinefijdher und rufjifdher Tee, Bobhnenfaifee und Fleijd-
briithe.

Limonnde.

So beit der Trant, den man frither ausjdlieglich aud der
Hitrone (heute nod) unter dem Namen Limone in Jtalien befannt)
Derftellte. DMan preffe von einer qgrofen, jaftigen Bitrone die
Salfte aus, jdiitte diefen L]ft in ?/,, Qiter Waffer unbd verjiige
mit Honig oder Juder. Vei Hihler Witterung nehme man Foden-
bes Tajfer.

3b4.
Orangeate.

Cine jdone Drange wird audgepreft, in */,, Liter TWajfer
gegojjen, mit Honig oder Buder verfitgt und bet fithler Witterung
mwarm getrunfen.

309.
Halbmetfter-Tranf,

_ Taldmeijter werden mit fodendem Waffer iibergoffen und
mit $rmbeerjaft und Honig berjiiit.
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306.
Meandel-TNild).

60 Gr. fitge Mandeln, 14 Liter Wajfer, 30 Gr. Bucker ober
Honig.

Die Pandeln werden von den braunen Sdalen befreit, in-
pem man ie guerft tn Todjendes und vann in falted MWailer halt,
alspann abgieht., Sie werden dann in einem Worfer fein ge-
jftogen, mit dem Wafler angeriibrt, durd) ein Sieh baffiert und
perfjirkt.

307,
M= ild).
Die Niiffe lege man einige Minuten: in den warmen Dfen,
ivenn f{ie erfaltet find, lafjen fid) die Schalen gut wegreiben, fo-
pann berfahre man mwie in Mr. 356,

OE D

00,
Yonig-Mild.

30 Gr. Mandeln, 30 Gr. Hajelniiffe, 120 Gr. Honig, Wajfer.
Peandeln und Hajelniiffe werden toie in Nr. 356 z3u Mild
bererfet und mit dem Honig angeriihrt.

359,
Rojenblatter-Trant,

100 Sr. Pojenblatter, 34 [r. Waifer, 500 Gr. Buder,
3 Bitronenjafte.

Die TNojenblatter, welde frifdh bom Straud) gepfliict find,
werders mit dem Waijjer itber Jtadht eingeweidit. Undern Tags
werden fie durchgefiebt, mit dem Buder und dem Sitronenjafte
aufgefodyt und in eine Flajde gefiillt, Am Fiblen Drte auf-
bewabrt, halt jidh diefe Fliiffigfeit einige Tage. Plan nehme 14

»

bon diefem Saft und 24 Waijer.

360,
Bananen-MWild),

200 Gr. getrodnete Bananen, ¥/, LUr. Waffer, 14 LUr. Mild,
10 &r. Honig.

Die Bananen werden iiber Nadt tn Waffer eingeweidyt,
andernt Tags wird der Saft abgepreft, mit gang frijder Puhmild
und dem Honig vermengt. Aucdy die Vananen munden fo bor-
auglich,
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361,
Feigen-ild).
Rady Nr. 360 fann man audy Feigen-Wild) bereiten. g
Eines der bejten, natitelichiten Abfiihrmittel find Feigen auf i
folgende Art: 10 grohe Feigen in ein Glad gebradt und foviel :
Wailer darauf gegofjen, dak ed gerade iiber den Feigen jtebt. (0] 0
ird, wenn adt Stunden geweicht, ald eingigegd Friihjtid mit-
jamt bdem Waffer genoffen.

362,
Paldbmeifter-Bowle.
10 Gr. getrodnete oder 40 Gr. frijhe LWaldnieijter, 14 Lr.

Waffer, 14 Ltr. alfoholfreier Weikmein, 4 Orangen- und 2 Bitro-
nenjafte, 60 Gr. Suder.

Die frijden Waldnieijter werden mit dem Waffer zwei Stun- b
ven angefest oder die getrodneten Waldmteifter werden mit dem :
fochenden Wajjer angebriiht und fiinf Minuten ftehen laffen.
Sodann werden die Waldmeijter entfernt und die Fliijfigleit mit
pen iibrigen Butaten vermengt.

T ]

M,
Grdbeer-Bowlc,

300 Gr. Crdbeeren, 15 Ltr. Waffer, 14 Ltr. alfoholfreier
LWethwein, 1 Jitvonen- und 3 Orangenidafte, 80 Gr. Buder.
Die gewajdienen Erdbeeren werden mit Suder und Wafjer

alvei Stunbden jtehen lajfen, al2dann mit den iibrigen Butaten ber-
mengt. Die Crdbeeren werden mit der Bowle genmoifen.

tr
D

364. oy

Himbeer-Bowle,

Wird wic Crdbeer-Boivle gefertigt. €8 fonnen aud) von
anbern Friidhten ungefahr nachy bdiefer Art Bowlen gemadyt
erden, i

365,
Hltoholjreter Punidj.

"o Ztr. Waffer, 14 Lir. alfobholfreier Rotwein, 14 Ltr. Saft
bon frijchen oder eingemaditen jdivarzen Kividen, Y/,, Lr. Him- ‘
beerjaft, 60 ®r. Buder, 2 Ritronen- und 4 Orangeniafte, 1 Tee-
lorrel Wanillingucer, dag Gelbe von 14 Bitronen- und von 1 Oran-

genjdyale abgejdialt, eine NWelfe und eine 10 tm. la nge
Jimtijitange.

__Dag Abgeriebene von Jitrone und Orange, Nelfe und Jimd
wird mit dem Wajfer 10 Minuten gefodht, nun fommen jofort
alle Butaten dazu, dad Gange wird durd ein Sieb gegeben, aber-
mals warm gemadit und warm getrunfen.
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366.
Orangen-Punjd).

8 Drangen, 2 Bitronen, o LUr. Waffer, 15 L[r. alfobhol-
freter ‘?’."gic‘lnnnwu, L4 Qtr. _«:—m pon frijden oder eingemadhten
roten Qiriden, */,, Qtr. Himbeerjaft, 80 Gr. Buder, 1 Leeloffel
Banillinguder.

€8 wird das Belbe von 4 Lrangen und 1 Bitvone abgejdalt
und mit dem Wajfer 10 Minuten gefodit, alddann weiter ver-
fabren mie in MWr. 365.

367.
Siidjen-Krauter,

Majoran, Thymian, Korbelfraut, Rodmarin, Bimbernell,
Weinraute, Ejtragon, Peteriilie und Sellerieblitter werden ge-
trodnet und fein geftoen. Bum Sammeln diejer jehr feinen,
etnbeimijchen Gewiirgmifhung ift die ridhtige Beit Unfang SJuli.

®elee von Friichten.

i 368.
Sobannigbeer-Gelee.

1 Qiter Saft aug frifd audgepreBten Johannisbeeren,
600 Gr. Buder.

Alle Friichte miiffen frifdy gepfliictt jein; wenn fie fdon
langere Beit abgenomnten find, witd dad Gelee nidt mehr feit.
Der Saft witd mit einer Prefle oder einem reinen ftarfen Tudhe
ausgepret und mit dem Bucder auf ftarfem Feuer ungefdabr
34 Stunden gefodht. Der Keffel, welder nur jdhwad) halb voll
gemadit wird, ift gut zu iibermaden, weil die Fliijiigkeit gerne
itberjdhdumt. Wenn dad Gelee ploslid) zujammenfdallt, jo ijt es
auch bald fertig. Pan made folgenbde Probe: Jn ein Glad faltes
Waijjer laffe man einen Tropfen von dem fodenden Saft hinein=
fallent, wenn Jich der Tropfen zujammenzieht und nidht mebr ver-
[auft wie Himbeerjaft, fo ijt dad Gelee fertig. Wabhrend bdes
Rohens mup dad Unreine, welches fich oben jammelt, abgejchaumt
mwerden.

369.
Himbeer-Gelec.
t fann nad) dem gleiden LVerfahren mwie Nr. 368 zubereitet
verden.
7%
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370,
Npfel-Gelee.
1 2tr, Saft, 500 Gr. Buder.
Qederdapfel oder aud) Borddorfer find die geeignetijten Sorten. |
Ste miiffen frijd) gepfliidt fein. Die Aepfel twerden ungejdalt |
seridgnitien, alled dabei gelajjen und in einen Stefjel gebradt. §
Run giege man joviel LWaifer dariiber, dbap ed Inapp iiber bdie |
Mepfel gebt und foche fie fehr langjam iveid), damit der Saft nidt §
triib wivd. §m toeiteren berfabre man wie in Nr. 368,

Sl
Sanitten-Gelee,
Sann  bebandelt werden ivie Wpfel-Gelee. Die reftlichen |
Friichte Fann man zu Cingemadytem einfodyen.

372, [
Gingemadyites (Marmelade),

]

Pan nehme ie nmad) der Siigigfeit der Frudt auf 1 Kilo- l
gramm Friichte oder Marf 600 biz 900 Gramm Juder. DMan l
|
1
|
|

fodhe Die Beeren mitjamt ben Kernen ungefahr 34 Stunden auf
qutem Feuer, unter beftandigem Rithren, jodann fiige man bden
Buder bingu, fodhe nody 15 big 20 Minuten, Hi8 die WVtarmelade
etinad dict getvorden 1jt.

€3 it widitig, gerade die Beeren mit den Kernen zu foden,
penn gur NReinigung ded Darmesd find jie unentbehrlid). Bei
Wepfeln, Quitten und Aprifoien twerden die Friihte mit ivenia
TWajfer weidh gefocht, dDurd) ein Sieb getrieben und dann ebenio
berfabhren.

———— e T

Wsinte fiir eine heilbringende, jwedmdapige
Crndbrung.

Das gute fauen und Einjpeideln einer jeder Spetje ijt bon
aropter Widhtigkett, will man dem WMagen nidht Unmoglidhed zu- §
muten. Gr wird e wobhl bid zum Ende ded eriten Dritteld oder
gar bid zur Hdlfte eined normal verlaufenden WMenjdenlebensd
beforgen. Aber mit Sidjerheit wird er eined FTaged feine Arbeit
berfagen. Jhn nun mwieder in Taft zu jesen, ijt eine grohe L[ebend-
Funft und e3 iird nidt immer gelingen. Daber jagt man, dak
ein Gramm Vorbeugung mebhr wert jei, ald ein RKilogramm Hei-
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Tung. Man jollte wenigitens 15—26mal, je nad) Bejdaffenheit
Der -_,lwr]v, bas Qauen fortieten, ehe man zum erftenmal uﬁlmft
und jo wahrend der gangen WPahlzeit verfahren. Fwar witd diefe
Mabhlzeit Iamwr al® bigher bauern, daher hiite man fid), ofter alg
pretmal .mlu.h su effen, jollte man es fertig bringen, nur sweimal
au effen, jo wird fid) balb zeigen, daf mit 23 ober gar der .\,mlfte
der frither genoffenen WMenge c11",°,nhnmm1. iit und man fich dabet
wobler fiihlt. Aud) fagt ein alteds Spricdivort: ,Gut gefaut ijt
palb perdaut”. €% ift unumganglid nut;ummic,, daf ivir bor
pollftandiger Sattigung aufhoren.

Wenn wir gum Bergleid) die Tierwelt Herangiehen bdiirfen,
o werden it finden, bab alle Tiere, die nidht Fleijdhireifer find,
au ihrer Pahlzeit oft Stunden, ja jogar nod) linger ummmudmn
huﬂ thr Sdlaf aber biel fiil‘ﬁt‘r ift alg ber vonr Fleijdfrefjern
bealv. Raubtieren. Andererjeitd fonnen ivir beobachten, daf Ddie
"‘Slt'ml nenm n cmlqm Deinuten die qrogte Beute verzehren und
dann fich Tage, ja jogar nody langer lmlvm‘u und fchlafen, bid
thre fdharfe ﬁaenbc Magenfaure das Fleifd) und auch die Knodjen
polljtandig aufgeldjt Hat und daf thre Lebenddaner eine Fiirgere
ift. enn man fid) hier eined Beijpieled aud der Tiermelt be-
dient, jo joll, um Jrrtiimer zu vermeiden, nidht gefagt fein, daf
der Wenjd, der fich nur pon Vegetabilien erndhrt, gur hodyiten
Reisheit fonmmen mithte; denn jonjt finnte man aud) daSfelbe
pon den friichten- und DF[LHEQ\,CHTl'L‘”l‘Ith‘ﬂ Tieven ermarten.

€3 gebbren wahrlidy nod) andere hohere Gefese dem Welten-
mwerden an, ald nur dad Gejes der CGrnahrung. Wud) joll der
Begetarizdmud nidht ald Selbjt- oder Endgwed der Entwidlung
gedadht terden, er joll pielmehr im grofen Ringen und Werden
der Menidbeit, gur Hobherentwiclung und Bervollfommnung bei-
tragen.

Pan jollte nidht jhablonenmdkig effen, weil eg gerade Efjens-
aeit ijt, fondern wenn man bungert, um jo feinen Korvber nur an
bie HL‘IIH_ILE‘I Mablzeiterr zu gewohnen. €3 darf aud) audnahms-
toeife  eine mh]\m* ein Tag und langer oausfallen. Wit
werden bald einfeben, dafy wir unferm Korper jtetd zu viel ah-
rung aufiibrien und er nidt imftande war, 8 ridtig auszuniigen.
Dad Trinfen ift einige Beit vor oder aber lingere Zeit nad) dem
@ffen au beforgen, weil damit die Magenjdure, die ein Haupt-
beftand der Lerdawng bildet, fortgeidivemmt iwird. €5 joll
]}-ge eine grofe Abtwedidlung in bden Speifen eintreten. Bei einer
‘Uhﬂ)l,vtt geniefge jedoch nur eine, oder hodjtens aiwel berfdyiedene
Speifen, jtets aber Jriidhte obder Gemiife, nie betde aujanimen.
Nady der Hobe, in weldher die Friichte oder (351‘111111(‘ bom Erbboden
entfernt, ber Sonne entgegenmadyjen und reifen, wird ihr Nuken
fiir den Penjden eingufchaken fein. "F‘\!tr m*rbmt &riihte, dem
Qraut, bden Snollen- und “T\m]vlm‘mduu Um‘;ivhczt, Heife
Speifen find jebr jdhadlich, demw fie verbrennen bie Bdahne und bdie
Magentvande. Dad Vot jpielt bei der Erndbrung eine Haupt-
volle. Niemals follte man Brot geniefen, dem nidyt alle Bejtand-
teile der JFruchtferne beigemengt jind. €3 Fann nur Bollbrot
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102 Winle fiir giwedmaifige Erndhrung

oper Sdyrotbrot jein, wenn mibglid) ungejauert. Ald Buder Fame
nut unrvaffinierter Rohrzuder in Betradyt, der andere Juder Hat
purdy jeine Berarbeitung mit EChemifalien tie Eigenjdaft, daf er,
anftatt dem Korper Stoffe gum Auibau zu liefern, 1hm diejelben
in rafdefter Weije enizieht. Wir jehen bdied am auffallenditen
an den verborbenen Babnen bet ofterem Budergenuf. Wdbhrend
ped Ejjens jollte nur leidhte oder gar feine Unterhaltung gepfleqt
mwerden, dagegen jever Biffen jorgfaltig gefaut und mit Gedanfen
ped Danfes und der Liebe denr Korper eingegojfen werden. Beim
Cinfauf und der Verivendung der Butaten jollten wir und l[ieber
mit wenigem begniigen, aber darvan bdenfen, dak dad Sdionite,
Bejte und Reifite gerade fiir den Wenjden bejtimmt ijt. Bum
leidhteren Lerftandnid bHabe idy eimen Teil der in Betradt fom-
menden Nahrungdmittel nady ihrer Betoertung in drei Klajfenr B
geteilt und lafje jie bier folgen:

LANDESBIBLIOTHEK

Empfiehlensiverte Uebergangs=
Nahrungsmittel Nahrungsmittel
Wepfel Sdyofolabe "
Birnen Rafao, unentilt ”
Smwetidgen Salz
Qirichen Ruder
Stmbeeren Pilze
Heidelbeeren Wurzeln
und olled frifdhe THit Erbniiffe -,
Mandein Malzfaffee v
Riifie Ghargeln
Hajelniiije
fofosdniiffe
Datteln Genuf- ober jdhadlide
Feigen Nabhrungdmttel i
Bananen Eijig
Pininen Bier
Gultaninen Wein
Jrofinen Qifore
Korinthen jede Art bon Alfohol
Agar-Agar &letjdybriibe )
Reig, Griesd tleifdy und deffen
Budyveizen Erzeugniije
Hafer Gelatime

alle Rorner
Snlandijche Teen
&aft alle Gemitfe
Fobrauder, rob
Bitronen, Srangen
Brot, Mildy, Butter
Honig

ftafe (ohne Laab)
Pilangenbutter
SManvelbutter
Safelnufbutter
Sriidtefaft.

Bohnenfaffee
Rujfifcher Tee
Ehinefiider Tee.

BadenWiirttemberg
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Montaq: Moraensd
Mittags:

Abends

WMittags:
Nbends:

Mittags:

Abends:

Mittaas:
Abends:

Mittags:

bends :

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Dienstag.  Viorgensd:

Mittwod),  Dlorgens:

Donnerdtag, Worgensd:

Freitaq. Poraensd:

Samstag.  Dlorgensd:

Wodyen-Speije- Jettel fiir die
vier Fabresseiten.™)

Friiblings-Wodye.

: Malzfaffee mit Sdjrotbrot.
Qriauterfartoffeln Nr. 84, Tomatenjauce
mit Pilzgen.

Nufleijdbrotden Rr. 195, Hagenbutten-
Fee.

lepfel- oder andere Frudtiuppe JNr. 230.
Gefiillted Qraut Nr. 66, Rudeln.

ud nady Nr. 245 bis 252, Sdjrotbrot
und unentolter Kafao.
Rojenblatter-Trant, Gejundheits-Kudhen
Nr. 322

*l_*cﬁumhiliidje Sdmikeln JRr. 143, Rot-
fraut.

Mildhreid mit gemijdhtem Obit.
Saferflodenjuppe Nr. 18, Nupbrot,
Pafjtetchen Nv. 140, Spinat.

Yepfel im Sdhlafrod, CErdbeerblattertee.
Unentolter Bananenfafao, Haferfafes.
Sellerie-Cremefuppe Jtr. 11, Bwiebel-
Kudien Ne. 133

Quarf- oder anderer Kaje, Nr. 194,
Kartoffeln.

G3 erden abendd auvor 10 Feigen in
1, Qiter SRaffer eingeweidt, morgens
lauarm gemadht und mit dem Wafjer
genojjen.

*) Diefe Speifegettel fHnnen nady Vedbarf evweitert toerden.




104 Wodyen=Speije=Pettel

Mittagsd: Gefiillte Sartoffeln Nr. 47, Wirjingfraut
JNr. 381,

Abends: Frijde Bananen, Krautertee o

Sonntag, Morgens: Bitvonenlimonade, Honighrot.
Mittags (\'wniiifl“';\Lll Nr 8, Gri cdhen MNr. 154
Sann Samstagd jdon rtigt werden. &
Ubends: WMaffaroni Nr. 106 oder 107, eingemadiie
Kiriden oder Bmwetidhaen

Sommer-Wode.

Montag. Moragens: Crdbeerfubpe Nr. 232 hig 233
Mittaas: Erbjen mit Gelbriiben N, 35, Had- ot
raten Nr. 145.
Abends: Wanitllinflammeri Nr. 256, Heidelbeereit, '
Dicnstag. Morgend: Warme unqefodhte Mild), Schrotbrot

Soniaq.
Mittags: Koblrabi Nr. 34, Bratlinge Nr. 13 %
Abendsd: Himbeer-Schlagrahm Nr. 218, Nahrialz-
Siwiebad.
Mittwod).  Morgensd: Rhabarber mit Sdyrothrot. )
Wiittags: Tomatenfalat, Fartoffelfrofet Nr 94. vl
Abends: DBelegte Brotchen Nr 194, Nabhrialztee.
Donnerdtag, Morgens: Mandelmildh Ne. 356, Iriichtebrot
Dittags: efiillte Gurfen Nr. 45, Spikle
AUbends: Crdbeergellarte Nr. 210, Streufelfuchen
Jer. 280. P
Freitaq. Worgend: Karotten-Velonen-TMus Nr. 249, )
Mittagsd: SQirfdhenmidel  Nr. 273, Laudy-Creme-
Suppe Nr. 15,
Abendd: |, JIohonnidbeeren, Shrotbrot, Tee.
Samstag. Weorgensd: Heidelbeerfuppe Nr. 221 und Nr. 299,
Mittags: Griine Bobhnen Nr. 71, Sartoffeldouphin
RNr. 93.
Abends: Gemijdhter Salat mit  Manonnaife, &

Sdyrotbrot
Senntag, Porgens : Waldbmeiftertrant Nr. 355.
Mittaas: Emr geln Nr. 43, Mayonnaife Nr. 163
Ruifijdhe Shmnitten Nr. 148. Qann alles D
Samstagd gemadit, Sonntagd Falt ge-
n offen werden.
Abends: Qirfden, Butterbrot, Apefltee.
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Wodjen= Speife-Pettel 106

Herbft-Wode.

Montaq, Morgend: Nupmildg Nr. 357, Weikbrot
Mittags: Oberginsd, gefiillt, Nr. 48, griiner Salal.
Abendd: b, JInlandstee, Gebacte

Diendtag.  Morgend: Lindenblittentee, Wpfelfudgen.
Mittags: Selleriegemiife, Gnodi Nr. 100
Abends: Phirfidliichlein, Objtfuppe.
Mittwod),  Moragensd: Brei von Hafergriige.
Mittags: Teltolver ober andere Niiben Nr. 38,
Turnidvo mit E Ne. 147,
Abends: Franffurter Pudding, Birnen.
Donnerdtag. Vorgensd: Trauben.
Mittags: BVerichiedene fleine Gemuife Nr. 82,
Patfaroni.
Nbendsd: Bananen-Reid-Mud Nr. 246, jiiker neuer
Apfelmoit.
Hreitaa. Morgend: Unentolter Rafao, Friidtebrot.
Mittags: Baperijde Kloge Nr. 128, Rofenfobhl
Abendsd: Trauben und andered Obft, Butterbrof.
Samstag. Morgend: Weinjauce von fiifem, neuen Wein,
®ebat.
Mittagsd: Spagbettt Nr. 108, gemifditer rober
©alat Nr. 190.
bends: Berliner Pfannfuden Nr. 314, Hagen:
butterfauce N, 173.
Gonntag. Morgens: 1 &lad Weinmoit, Gebad.
Mittagd: Blumenfohl Nr. 23, RNifjole Nr. 141.
Qann Samstags bereitet und ©onntagd
falt gegejfen tverden.
Abendsd: Reid mit Aepfel.

Winfer-Wode.

Montag. Porgensd: Bananenmild)y mit Bananen.
Mittags: Gefpidter Sdmorbraten Nr. 144, Win-
terfohl.

9bends: Gefodite Maronen, Shlagrahm.
Dienstag. Morgend . Birnenjuppe Nr. 231,
Pittagsd: Weife Bobhnen Nr. 79, Acderjalat.
Nbends: ofodnuf- ober WMandelgried, einge-
madhted Obit.

BADISCHE
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106 Woden-Speife-Jettel

Mittiwood). PMorgens: Nabhrialztee, Sdrotzviebad.
WMittags: Rijotto Nr. 104, Preijelbeeren.
Abends: Berliner Pubdding, Sietidgen.

Donnerstag. Morgend: Tapiofa-Neftar-Pus Nr. 251,
Mittags: Sdpvarziourzeln Nr. 41, gefiillte Vfann-
Suden JNr. 118.
Abends: Lrangenjalat Nr. 220, Shrotbrot, Ger-
jtenfaffee.
Freitag, Porgens: Mandelmild, Nabhrialzfafes.
Mittagd: KRinfen Nr. 80, Dundtajden (Ravioli)
Jer. 109,
Abends: Berjdhiedene Niiffe, Friidtebrot, Korn-
Raffee.
Samstag.  Morgens: Warme Orangeate Nr. 354, Gugelhupf
Jer. 321,
Mittags: Dieerrettidh Nr. 37
Kartoffeln.
Abends: Feigenmild) mit den Feigen, Niifje.

,  Rotriiben Nr. 185,

Sonntag. Morgens: Fajten, Gedanfenr iiber Weibnadten und
Sonnentwende.

Mittags: Haferflodenjuppe Nr. 18, WMaronen mniit

Mepfeln Nr. 63. Kann idon Samstagsd

suberertet u. ©onntags gewdrmt werden.

Abends: Gediinjtete Aprifofen mit Sdlagrabhm
Haferbisfuit,

St? Y
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Inbalts-BVerseidnis

nach dem 2 B € geordnet.

9 237. Birnen.
i 285, Bizfuit-Torte, Wiener.
Q0E St 0 - I88  Bis L = ey s
365. Ultoholfreier Punidy. ‘ 286. Bistuit=Lorte.
=2 e s e e 2 o= - F OSSO
297, Uniz-Kiichlein, 270. :{?[“*T“'U‘U‘_ 3
298. Ynia-Brot in Formen. 16. Blumenfohl-Ereme«Suppe.

2. Blumenfobhl.

3. Blumenfohl, jranzdjijdie Art.
4. Blumeniohl, Hollander rt.
25, Blunenfohl=Muslin-Sauce.

. Apfel-Ritchlein.

. Apfel-Suppe. ‘
b. epfel.

5. Uepiel, gejdhmorte.

. Upfel-Griinfernfloden=Dius. 168, Blumentohl-Salat.
1 . Upfel-Tajden. 71, Bohnen, grimne.
. Yepfel im Sdlafrod. | 79, Bobnen, weige. o
. Apfel-Gielee. 81, Bobhnen, griine, ohne Hitljen
3. Uprifofen-Sitdlein. x _‘r:ﬁ[‘“ﬂmmt"‘f‘-“
3. Wprifofen- ober Pfirfig. | 344 Vobnen.
2 ; 138. Bratlinge.
Gellarie. & e ¢

139. Bratlinge aus Paferfloden.

225. Upritojen-Suppe, falt, i :
28. Brofoli.

226. YUprifojen-Suppe, mwarm.

240. Aprifofen. 182, Bredybohnen-Salat.

277. Uprifofen-Kudjen. | 340, Brombeeren.

342. Aprifofen, eingediinjtet. | 289. Brot=-Torle. Wk

351, Apritofen-Sait. | 196. Brotden von ‘Bmtctt‘uju[lnng.
49, Artifchoden. | 352, erthrsr-.— ober PHeidelbeers
50. Urtifdhoden nad) Pringehart. <aft.

197, Brotden mit Eier.
300. Buiter-BVadenes.

B, 7 Butter=-flokdhen-Suppe.
211. Bananen-Gellarte.
246. Bananen-Reis-Mus. @.
2564, Bananen-Pajte.
274. Bananen=Kuden. 76. Champignons.
360. Bananen-Deild. 87. Ehampignonéd-Kartoffeln.
33. Baperifd=-Araut. 319, Ehrijt-Stollen.
128. Baperifde KIofpe.
299. Belgrader Brot. D.
200, Berliner Pudding.
314. Berliner Piannfudjen. 125, Dampf=Tudeln.
231. Birnen-Suppe. 126. Dampf-Rudeln im Ofen.

BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

Snhaltéverzeidinis

G.

Einlage-Suppe

Art.

nady beliebi-

aer

(Marmelade).
eren, Himbeeren ujiv.

Erdbeer-Rabhm.
Erdbecr-Suppe,
Erdbeer-Suppe,
eeren.

falt,
lwarm

eer=-Sfudhen mit ®ellarte.
Grdbeeren.
Grbbeer=Bomwle.
Erbfen=Suppe von trodenen

Erbien.

Erbien, griine.

Crbien, griine, englifde YArt,
Erbie
Crbien-Creme-Suppe.

~

.

hollan

Falfde

“Lajte.
yen=Brof.
=Johannizdbrot.
Franffurter Pudding.
granffurter Sauce.
grifde Bananen im Sdlaf-
rod.

Frudt-Creme anbere
Sriichte-Brot.

Art.

®,

Sneden.

bollandijde Sauce.
ter X
“Suppe, fre
NRagout
t uppe.
Geipidter Sdmorbraten.
®ejunbheitsz-Suppe.

aaoiiidie.

h=Gte).

Gemiife
®leys

Ty

(24
322, Sudhen.

fuden, feiner.
ober Hafer-Brei.
Sitdhlein.

Siichlet

Giriesd
131. Girieg=RIofe.
=fuden.
3=Pudding.
Klammeri.
braune

et
(®y

Grund=Sauce, (Tpan.
Sauce).
321, Gugelbupf.
14, Gurfen=Gemiife.
16. Glurfen, gefullt,

5t

Hadbraten.
genbutte
Daferf

Daje

=Sauce.

Hafelnuf y
Hefen=Rrang, gefillt.
Hefen-Kudpen mit Friichten,

1

fen=Te
fen=fiichlein.

belbeer=Suppe,
belbeer=Suppe,

Heidell L

[alf.
arm.

Dei

Himbeer=Giellarte.
Himbeer-Ra

Himbeer=Voile,
369, Himbeer-Gelee.
Honig=Mildh

Honig=Sithlein.

W

(1 l'-“L:G‘-:.

ifde Banane
Sobannidbeer-Guppe,
Sohann er=Suppe,
Jobannisdbeeren.
eer=Saft.

sheer=-Gelee

en=Gellarte.
falt.
iarnt.

A0 et
349, Johann

368.Yoban

BadenWiirttemberg



199,
244.
178,
176.
3b.
36,
180,
249,
165.
10.
i7.
83.

BADISCHE

8. Sart:

. Qartoffel=Ch

129,
128.
130.

53
132.

K.
Rabinett=Pudding.
faltfdhalen.

Ralte Tomaten-Sauce

falte Mervettidh-Sauce.

farotten (WMoHren).
faroiten in weiger Sauce.
Karotten-Salat.
Rarotten=Pielonen
fKapern=Sauce.
Kartoffel-Sup
Sartoffeln, qefiillt.

fartoffeln mit Rahm,
Savtoffeln mit Sreautern.
fartoffeln mit Eftragom.

. Rartoffeln mit Tomaten.
fartoffeln mit Ehampignons,
fifeln mit Bioiebeln.
Kartoffel-Brei.
Ractoffel=Rifjole.

RQartoffeln im &Sd
RKartoffeln, italieni
mrorrc-’-"\mtphn[
\‘mlim el-Srofett

RKartoffeln, treffierte.
Sartoffeln mit Korbelfraut,

SMus.

C.

7. Rartoffel=Rudeln.

Sartofeln in Butter gebacden. |
fartoffel=R[ofe.
101,
Ravtofiel-Salal.
Rartoffel-Salat mit
naije.
Rartoffel=Teig.

Diayon-

. fadje-Sauce.
2. Kirfden.

. Qirjden-Saferfloden=-Nus.

. Rivfden=Rudjen (Widpel).
Kicfden-8uchen mit Guf,.
[ldpden, verfdiedene, Fur|
Suppe.

filoge mit Krautern

$Stlofge, Dayertjde Art.
fKloge mit robhem
baperifde.
§tloke mit
fldge mit
Yrt.

v
Wwries,

(Siries.
Srautern,

LANDESBIBLIOTHEK

anbexe |

Snbaltsvergeidnis

Ne.
127,
34.
102,
6.
179,

60,
67.
19,
61.
80,
201.

ORQ
aba.

150,
105.
106,
107.

168.
208,
261.
263.
287.
288.
301.
307.
350,
b,
62,
E“!
G5,
136
216.

Sloge mit Kavtoffeln.

Sohlrabi.
Sofognuf-Gries.
Stonigin=Suppe.
Sopi-Galat.

0, Srauter=Prannfuden.

Srauter=Sauce.
Srauter-Creme-Sauc
Srauter=Brotden.
Sraut, gefitllt.
Sichen=Rrauter.

(Porre):
Suppe.

Gm‘]
Linje
Linfen.
Qinger Torte.
Limonade.
Loengahn,
Weilbe.

Brennejjel

M.

Madeira-Sauce.
Mailander NReis.
Matfaroni.
Matfaront
fcher Ut
Mandel= od.

nady oberitalieni=
Hajelnup-Sauce.
Mandel-Ereme.
Mandel=Flammeri.
Manvel-Ereme gum Fitllen.
Mandel=Torte, Wiener.
Dandel=Torte.
Manbel-Butterbadenes.
Manbdel-Sranzden.,

Mandel-Mild.

Weangolb.

Maronen oder SNajtanien.
Maronen mit Aepfeln.
Maronen mit Notlrvaut,

Waronen=fKuchen.
Maronen o.
Marzipan-Vutterbadenes,

obey

Sajtanien=-Rahm.

Baden-Wiirttemberg
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110

MNr.
161.
163.
164.

Majoran=-Sauce.
Maphonnaije-Sauce.
Nahonnaije-Sau
Meerrvettich.

169, Meerrettich-CSauce.
334. WMivabellen.

75, Moxcdheln,
Pundtafden (Rabioli).
Mitcbe Bregeln.
Pliirbe Bopichen.
Mujelin-Sauce.

@i,

phne

o)

e
204, Neftar-Brotchen.
245, Nup-H

Q.

Vi
95. Mup=Fleijch=Brotden.

1
e
142, Ruf:
1OF

260, Nup-Flammeri.
306, Mup=Rranzden.
307

18.

Obergines, gefiillt.
260, Objttuden-Teig.

202. Orangen=Pudbing.

214, Orangen=Gellarte.

220. Orangen-Salat.

364. Orangeate.

366. Orangen=Punid.

64, Orallid (Saucrfleemwurgel).

\*; .

Pajtetchen, gefiillt.

52. Raf
Pranntudyen.
Prannfuchen

tinaten.

Bananen

gefullt.

PFannfue
119, BFannfu aefiillte, fithe.
304. Piefferniifje.
350, Prirfich=Saft.

341, Pfivjide.
Priviid

pE, Ibarm
1nppe,

Hlein.

talt.

SElLce.
[3=Magout mit

5. Pila-Suppe.

Jnbaltdvergeidnis

3. Wilz=Vrotdyen.

Pilze, eingediinjtet.
PBilze, cingefodht,
Riftazien=E

LBl

ne.

Hudyen.
Gericht).

Breijelbeexren.
Pufribobnen (Erfurter
Rajtorbohnen.)

Puffer,

Wielee.

Quarf-Brotchen.

n.
Rbabarber=Rahn.
Rbabarber=Suppe.
MNeig-Suppe.
Heid=Glemitie
nad) oberitalien.
mit Yepfeln,
Stuchen.
wlammern.
'l‘:.']:\-‘."ll’.s‘{.
Nemuladb=-Sauce.
nac) elfajfifcher Arvt.

n=Salat.

(Rifot

Meis

Heid

Hets

NRote ober iveige SKivichen.
Rofenblatter-Trant.

tiohl nad) WVritfjeler Art.

-
=

Salat Gurfen.
Salat, italienijder.
Salat, gemifditer, vober

(Amorellen).

bon

Sauer=Stividhen
Sauerampy
Sauer!
Schanm=Er rte.
Sdnitten mit Cingemadytem.
Sdiofolaben-Torte.
Sdofoladen=-Giuf.
Schofolaben=Lubding.

Sdjofoladen=Flanmeri.

eer _-;,'U“" )
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Nr.
264, 1
268.
167.
327.
330,
41,
42,
137.
11.
40.
39.
181,
160.
108.
14,
43.
187.
bil.
26.
27.
303.
a79.
337.
B3.
4.
280,

166,
207.
256.

BLB BADISCHE

Sdivarge Kirjden.

. Teltoter
. Tobinambur im Sdlafrod.

Jnfaltdberzeidnis

Sdofoladben-Creme.
Sdiofolaben-Butter-Creme.
Sdyofolaben=Sauce.
Sdyrot=Brot.

Sdvargurgeln.
Sdivargourzeln, gebaden.
Sdiveizectafe-Gudpen.
Sellerie-Creme-Suppe.
Sellerie-fnollen-Gemiife.
Sellerie-Sdoten-Gemiife
(Bleidyjellerie).
SelleriesSalat.
Senf=Sauce.

Spaghetti.
Spargel-Creme=Suppe.
Spargeln.
Spavgel-Salat.
Spabtiahra-Niiben.
Spinat.
Spinatblatter.
Epringerle.
Stadjelbeer-Gudyen.
Stadyelbeeren.
Stadis.
Steinpilze.
Streujel-Sfuden.
Sitge Sartoffeln
bur).

(Tobinam-

-~
~

Tapiofa-Neftar=DMus.
Tee=franj.
Riiben,

Tomaten, gefitllt.
Tomaten=Souce.
Tomaten-Brotchen.
Tomaten-Brei.
Tourijten-Suppe.
Tourijten=-Suppe mit Nubdeln.
Trauben=-Ruden.

. Turnidbo mit Ei.

N
Vanillin-Sauce.
Banillin-Creme.
Banillin=Flanmeri.

LANDESBIBLIOTHEK

Ne.
262,
267.
282,
305.
143.
146,

82.

T8.
326,
3060,
362.
171.
172

198.
154.
bl.

111

BanillinCreme gum Fiillen.
Banillin=Butter-Creme.
Banillin-Gup.
Banillin=Brotdyen.
Begetabile Sdnibel.
Begetabiler Ragout.
Berjdiedene fleine
(eacedoine).

Gemiife

.

Wadyz=Bohnen.
Waffeln.
Walbmeijter-Tranf,
Waldbmeijter-Bomle,
Wein{daum-Sauce,
Weinfdaum-Sauce,
Art.
Weigenjdyrot=Pudbding.
Weie Grundiauce.
Wirfing=Kraut.

lL‘iL‘{]iL‘l‘?

3.

. Bidyorien.

Buder=Exbien.
Buder-Gufg.
Rwetfdhgen=Suppe.
Bwetfdhgen.

Jivetidigen, eingebiinjtet.
Awiebad.

. Smwiebel“Suppe.
3. Biviebhe

-Suden.
Biviebel-Sauce.

Rohtfoit.

Altoholfreier Punjd.

. Upfel-Griinferniloden-PDus.
3. Upritojens

ober Pfirjich-Gel-
lacte.

Aprifojen-Suppe, falt.

. Bananen-Gellarte.
3. Vananen=Pus.

Bananen-Lait.
Bananen=Dild,
Erdbeer-Glellarte.
Erbbeer=Rafhm.
Crdbeer-Guppe, falt.




119 Snbaltsverzeidnis

175, Strauter-Creme-Sauce.
191, RKra =S8 rotchen.

363, Yimonabde.

;i:l,‘iﬂ \\\L‘EMT.]I[i

Feigen=Paijt. 245, Nup-Hafer=Tus.
igen=IRildh. 357, RNuk=Wild).
3566. Danbel-Tild).
214, angen=Be te.

-angen
angeate.
66. Orangen=Lunid.

Dimbeer=Rabhm. 220.
Himbeer-Boivle,

3
227, Pfirfih-Suppe, falt.
194, Quari-Brotden.
186. &Salat von Gurfen.
Ealat, gemijditer, rober.
C lidhe Sauce.
T Neftar-Mus,
T SBrotchen.

Saldmeijter=Trant.

TWaldmeijter=-Voivle.

179. SopfSalat.
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Dr. med. @. Selss,

vegef. vt (Jtatucheilverfahren)
: = Befiger der Kurpenfion = =

Haus Mlarfgrafenhoéhe
Baden-Baden, Martgrafenftr. 10—14.

Spredyftunden in
RKarlsrube, Kaiferfirafe 42
jeden Dienstag u. Freifag nadym. 3'/,—6.

S ]

Rejorm-Delikatefien-$Haus

I6arl Wauterer

ehem. Fiicfil. flidenmeiffer in Monaco.
8 Telef. 2261 Rarlsrube i B, Hereenfir. 33
: empfieblt als Spesialitdten:

¢ aus eigener Nejorm-Biiderei

&y bvgienifde, ungejduerfe, nibrjalzhalfige
Jugidyrotbrofe :: ff. Bananen-
: . amimsasl  brofe i ff. Friidyfebrofe.
Se[bffgeferhgtemanbelbuﬁer, Hajelnufjbutfer, Cocosnufybuffer

Alkobolireie Weine . Mavmeladen .. Frudtjiifte
und {elbjteingediinftete Sriichte.
Gigenes Fabrikat in nuentitien, nihefalhalt., nidt Ropfenden Hakao,
Bananenkakao, Hoferkakao, ibhrial:-Sdjokolade, Anfolade.

oore.oie . Reform - Cebensmittel.

BADISCHE
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Karlsruhe i, B.

gegriinvet 1900

b sladots @ ot @ o, !
& 3R BT T Mt S e

<. 4

o

Scidn modern eingerichfete Rdume.
— FTeine vegetarische Kilche, — g

Kaffee, Kakao, Tee, selbstgebackene Kudien. %
Hngenehmer Familien-Hufenthalt, 3
Reiche Huswah! in Gefrdnken.

nh.: R, Kirsten.

PREN BEUEN PN B P
FARSSARSCA BN CA RN A

:.E

A s %%‘%Eﬁ%?é%‘%
Reform-Restaurant

b
o
o
®
“
s3 Kaisersfrage 56 und Kaiserstrage 128. sa ?3!
iy

“

i
SN O B W WK A W S S N R I g
T 7ok B 1ok Bo% 7ok B 7all e 7ok Jna 7o B o Do oo e 7( ol Pk /el I

4

I Reformbaus Braun

& Berlin S, 85 - Rottbuser Damm 5.

Samfliche jum Jtafurheilverfahren
g nofwendigen Padungen, Deden, Thermometer, Froffier-
&% und DBadewdjde, DBadewannen, Sdwif-Upparate
; jowie Gejundheitswdjde aller Arf.

BB Spejialifdf: Brauns Reformbaummwollwijde, Brauns

| Cidyi-Cuffodidie, Brauns Sandalen und Reformitiefel,

Brauns Gefundheifsmieder. Gejundpeitliche Iidhe-

mitfel, Jtdprialy - Cacao, Sdofolade, Frudfidfte,
Altoholfreie Weine.

e Ausfiihrliched Preidbud) frei. THE

BadenWiirttemberg
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Feinste
_ Cokosnussbutter zum Backen

Man sammle unsere Gutscheine wegen
3 der gediegenen Gratiszugaben.

- NUSTOL -

j', Feinste Pflanzenbutter-Margarine

Ersatz fur Naturbutter in
jeder Verwendungsart

| ESTOL-Aktiengesellschaft

vorm. Soff & Reichenburg
= Mannheim. =

BADISCHE
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In keiner Reform-Kiiche

diirfen

ﬁoben lobe

Paferflocken

Pafermebl, Reismebl, Erbswurst,
Griinkernmebl & Gerstenmebl
Suppentafeln feblen.

Jur vegetarijden Cebensiveife

gehort unbedingt
2= Seelig’'s :-:-:
fand. Korn-Kaffee.

Derfelbe ift anerfannt der befte vollfommenfte Crjaly flir Bobnentaffee; er
iiberfrifit alle @hnliden Produfte bei weitem durdy jeine

auffallende RKaffee-2ehnlichteit

und feinen frdftigen aromatijen Woblgefdhmad, ferner jeichnet er fidy aus
ourd) hoben Ndbrwert und grofe Uusgiebigteit.

Diefe Vorsiige verdantt Seelig's Pand. Kornfaffee dem eigenartigen Herftellungs-

verfahren, der Werbindung des Roggenfornes mit gebranntem Fuder (Raramel).

Seelig’s fand. Rornfaffee, nur in Original-Pateten — niemals fofe — ift

fiberall ju bHaben; das Halbpfundpatet (ca. 35 Taffen) foffet nur 20 Pfg.

Jede Hausfrau verfude fofort diefes ausgeseidynete billige Raffee-Erfalmittel !

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg
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Infernationales Ctablijjement
fiit aryneilofe und opevationsloje Heiltunijt

Couis Kubne

Leipsig =——— Flopplaly 15—24

Begriinbet am 10. Dttober 1883, erweitert 1892, 1901 und 1904.
Raf und Uusfunft in Krantheitsfdllen, aud
brieflid, jo guf als maglich.

Diagnofe nad) der Gefidisausdrudsfunde.
Jnbividuelle Behandlung nad) langjdhrig. Crfahrungen.
Gufe Heilerfolge!

Jm Derlage von Louis Hubhne, Leipiig, Flofplal 15—24, find
erichienen und direft vom Werlag gegen Befragseinfendung oder
Nachnahme, fowie durd) jedbe Buchhandlung ju bejiehen:

Conis Kubhne, Die neue Heilwiffenfdaft. 107. deutfche Anf-
lage. 486 Seiten 8% Preis 2t 4.—, geb. AL 5.—.
Cridhienen in 27 Spradyen.

Couis Aubhne, Bin id gefund oder franf? 70. bdeutjde
Auflage. Preis NME. —.50. Cridienen in 12 Spraden.

Conis Ruhne, Rindererjiehung. Cin Mabnruf an alle
Gltern, Cehrer und Erjieher. 13. deutjhe Auflage. Preis

me. —.50.
Couis Aubhne, Cholera, Breddurdfall und deren Heilung.
Preis Mt —.50.

Conis Kuhne, Befidhtsausdrudstunde, meine neue Unfer-
fudgungsart. 15. deutjde Anflage. CErjdhienen in 12 Spradyen.
Dreis e, 6.—, eleg. geb. Mi. 7.—.

Couis &Subne, Aurberidife aus der Pragis, nebft Profpett.
40. 2unflage. Unentgeltlid).

Cager, Vecfauf, Verjand und Erport

famtlicher jur Ausiibung der neuen arjneilojen unb operationslofen
Heiltunfi nofrendigen @erdtjdaffen, insbefondere vollftindiger
Bade-Cinvidtungen oder einjelner Teile, als: Jimmer-
Dampfbadeapparafe, Rumpf- und Sikbadewannen, Wolldeden,
fameelhaarbeden, Dampftdpfe, Ceibbinden, DVade-Thermometer,
Reibetiidyer, Bummififien, Brotbadapparate, jowie aud) von Sdrof-
miihlen, an ber Wand 3u befeftigen, im Preife von Jr. 0 a 9 M.,
Je. 1 a 12 MeE., Nre. 2 a 14 WL, (bie flir Familien vorteilhaftefte
Sorte), Jir. 3 a 20 Nit.

Trojpefte und ausfiihrlide Preislijten grafis.

O

@)
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ATtoholfreie Wormjer
Jteftar-imeme

Sajel=n. Sauﬁﬁtﬁr—(ﬁmﬁum

Sdyuk-

N
=4

Jum @Bebraudy anf der Tafel, in der Afidie, am HAranfen-
bett beftens empfohlen, namentlidy bei:
Blutarmut, Sdwdden, Stoffwediel-, Iieren-, Blafen-,
Hery-Rrantheiten, Fieberer{djeinungen, Jlervenleiden zc.
Uerstlidy vieljeits empfohlen!

Preisliften, Jliederlagen, Liferatur,
Rody-Rezepte, grafis und franfo

von Oer Fivma:

Jehtar Worms a. 9, 5. 265

i

\
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(mebrfady preisgefrint) =—————
evmdglichen eine vollftdndige vegefarifdhe Cebensweife.

Aber audy jum Uebergang von der animalijdhen Koft
jur rein pflangliden CErndhrung find fie beftens 3u
empfehlen. Jun Friedensauer Jdahrmittel {ind alle den

RAbrper aufbauende und erhaltende Grundundbhritoffe, wie
Ciweif, Fetf, Koblehydrate und Jldhrjalze in ge-
niigenber Mienge enthaiten und durd) hohe Badprojefje
fiiv die Verdauung in weitefier Weife vorbeveitet. 2ls

in viefen Sanaforien und Heilanftalten beftens erprobien
und bewdbhrien Fleijderjay empfehlen wir:

%rnmie (Jiufifleifch) fiebt gehadtem Hiihnerfleifch dbhn-
lidh und fann gerade fo wie Fleifh) in viel-
fadyer 2Urt bereitet werden.

Begetabilijder Anfidmitt I 5o co

allein gegeffen aud) mit Mayounaifenfauce, eine Delitateife.

w

S S
g j‘\ -

N —

S N

Weitere empfehlenswerte Jahrungsmitiel:

Ruttolin, Granola, Granvjefloken u. Browmoje,

leGtere bejonders fiir Blutarme.

Friedensauer Jdhrmitfel find frof ihres hohen Jidhe-
wertes febr leidyt verdaulid) u. aus reinen Jaturprodutten
hergeftellt, ohne Benmfd)ung von Chemitalien u. Efjenzen.

Auftldrende Preislifte umfonf unbd portofrei.

Alleinfabritant Deufjhlands :

| Deutider Verein fiir Gejundbheitspilege |

»Jrlebensau Jic. 58 (Doft Grabow, Bes. Aagdeburg). 4
/b' =B a> D) g_ﬂ@
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Ambulatorinm )| Subalatorinm

; . Syjt. forfing, froden
i unb. A Soole, bervorragende
nehm ausgeridytete Heil-Grfolge bei allen
afufen und dronifden

ﬁ u r~ 2[ n ft [1 [ f Crfranfungen der Jiafe,

des Radyens, Rehltopfes,

=  fivdbas Lungen

Wafjer-, Weiloge-, 2 Uithma :~:
elefirije u. Cidyi- BVerdauungs - Stérungen
luffverfabren. :-: = und Strofulofe. :-

Dr.med. DttoBloos

2Ar3t fiir phyi. didt. Heilweife (Iatur-
beilverfabren) und Piypdyotherapie.
Rriegitrafie 29 1. flatlstube Telef. Jr. 2368.

Crite eljdijfijche Teigwarenfabrif
Cug. Junot & 3Jiegele

Strafburg-Jieudorf (Claf).
& =——— Spejialifdt:
Teigwaren aus Harfweijengries
Stord)-Mattaroni,
Hausmadyer-Eiernudeln,

Fadennudeln, Suppeneinlagen
== ,,Marfe Stord)*. —

Unfere Teigwaren aus Hartweijen-
S( gries {ind veinjdymedender, er-
S) giebiger und von doppeltem Jidbr-
wert als Teigwaren aus 2ehl.

BLB BADISCHE
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T//::i [Cex] N

ot Sraubeniiite

Raturreiner Saft aus Burgunber - Tranben

alfofolfrei

Raturreiner Sait o. Sylvaner-Riesling-Srauben

alfoholfrei

Angenehm woblfdhymedende, bewdhrte Nlittel gegen ®idf, Rbeuma,
Ytieren- und @allenffeinleiden, fowie allen Folgen frdger Blut-
enfmifhung (frigem Stublgang, Hamorthoidalbejdywerden).
2Anwendung ohne jdadliche Jiebenwirfungen, da
Traubenfaft felbft jdhmwadem Iagen 3utriglich!

TWo nicht vertrefen, verfenden Pojttolli, 4 halbe Flajchen mit Borfdrift,
3,90 7M. franto Nacdhnahme. Bahntifte 10 gange Flafch. 14,50 M. unfrant.

S, Slad) & Seiut

Barr i. El.

Fweig-Jtiederlafjungen:

Berlin SO. 16, Kdpeniderftrafie 55 und
Geejtemiinode.

N /s
N, /)

Uls gejunbdes, wobljdmedendes Tafel-Gefrant haben unjere Jlakur-
Obftjdfte, altobolfrei, grofte Be-

@Iﬂﬂﬂlﬂemef (l[n‘eﬁaﬂ] beutung erfangt! Nlan fibersenge

Gmer moufierender Saff aus [fid) dburdy) einen Derfudy, wie
= frijen Uepfeln ) wopltuend ein Glas unvergorenen

.ipfe{faf[es auf die Jerven wirtt. Profpette umfjonit und porfofrei.
&::i (Cex] i:%

BLB BADISCHE
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Begearites Gpeifehans

RKarlstube i. B. = Kaiferjtrahe 140
Jnh. M. Knedjt

Borgiigliche Kiide .2 Alhoholfreie Gefriinke
Frudyi-Rafiee : Suliindijthe Tees : Unentilten Nihrialz-Rakao

e

AUngenehmer friedlidher 2ufenthalt.

FrauBicbers Holzhodtonnen (S:.) iibertreff.alles bish. Dagewejene!

i

i

i ¥
- _!'! g'
3 A1 a7

i -
& 1§ =

| &

Foetellialy, w tpma g

Dorfodyzeif 5—10 2tin. Die Speifen fodien im eigenen Dampf weiter, werben
gar und bleiben in den Holfochtonnen fiundenlang heif. Hein Unbrennen.
Ueberfodhen ausge[djlofien. Keine Holzwolle fidhtbar. Erhaltung bder fo not-
wendigen Jidhrialze in den Speifen; hierburd) bedingter feinerer Gejdymad.
®rofie Etfpacniffe an Jeif und Feuerung. Feber alfe Topf, ob hody, niedrig,
flein oder grofy im Durdymeffer tann verwendet werben. 2Auftldrende Projpette
gratis. Cs f6unen Tdpfe in verfchiedenen Grofen aufeinander gejelt werden.
Verfand franfo gegen Jadnahme in Deutjdland.
Grofe | M. 10. Grofe M N 5. Grofe M M. 8. Grife IV M. 7.

®anze Hohe 55 cm 50 cm 45 cm 40 cm
Jun. Durdym. 27 @i 2407 22 AN
filr 8 bis 12 fiir 5 bis 8 fiir 3 bis 5 filr 1 bis 3 Perfonen

Soeben in brifter 2uflage erjdyienen: ,Die Kodififte”. Behandlung, pratiijde
Derwendung felbfterprobier Rodhanweifungen mit 175 Speifesettel von Frau
2. Bieber. — Bei Vorauszahlung ME. 1.—. Gegen Nadnabme ML, 1.20.
Alleinvertrieb und Herfrellungsredt:
Reformbaus jur Gefundbeif, Wilhelm Ulbers Mannbheim P. 7, 18.

|
\
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Ich empfehle zur Bereitung von Nachspeise und
fiir feine Biickereien:
Reine Mandelmasse

Reine Haselnussmasse

in Paketen 4 1/, Kg. Mk, 1.20 (erspart das miihsame
Zerreiben der Friichte).

Ferner zu Fiillungen und zum Belegen der Britchen
Honig-Mussmasse

Honig-Marzipanmasse
in Cartons & 50 Pfg.

Zur raschen Herstellung der so kriiftigen und stirkenden
Mandelmileh: Mandelmiich - Pastillen a 60 Pig.

Dr. E. Andreae

Mandelmasse-Fabrik Miinchen-Thalkirchen.

Niihrsalz- sind, weil ohne
Df. Lahmﬂﬂﬂs Kakao Zu;&tz verseilender

per Pfd. Mk, 3.--

Dr. Lahmann's "y

mit Haferzusatz p, Pfd. 2

Mkalien herge-
stellt, wahrhaft
gesunde Kakao-Pri-
__ parale, besitzen
"~ hihsten  Nahrwert

I] Lahmann S Niihrsalz= wirken bl
I' Chokolade hildend uwnd ver-
per Pfd. zu Mk. 2.— u. 1.60  sioplen nieht

.1h1§-a]/ Hafer-Biskuits

Dr. Lahmann’s’ per Paket . . Mk. 0.30

vegetahile Mileh hildet. dep Kuhmilch

[]{' I-ahmann Sp.gﬁehsaﬂfl‘zﬂ myeselzl, beim

jingsten Sdugling sofort anwendbapes Ersatzndhemitiel
fiir mangelnde Hutfermileh.

Néhrsalz - Extrakt pro Topf Mk. 1.70

Man verlange Gratisbroschiire von
den alleinigen Fabrikanten

Hewel & Veithen

in Kéln a. Rh. und Wien.

Kaiserl. Konigl. Hoflieferanten.

BADISCHE
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S allerbeiter Qualifi

erhalten Sie jamtlidhe Reformwaren wie: Damen-, Hecren-

und RKinderwdjde, desgl. Stoffe, Ia. Sd)ul)n aren in

ansetlefenffen Formen nud Qualititen. Reform-forfetfs
in grofier 2uswabhl.

Gejundbeitlihe Jidhrmittel
als Jidbrfalsfafac’s, Tee's, Raffee’s, Marmeladen,
Dbffjdfte, alfoholfc. Weine, Siidfriidife 2c. ze., ferner

: Reform-Dampffoder :
Frau Biebers Kodyfonne

im

Rejormbaus ur Gejundheit

Raiferffr. 122 €, Teudert, Rarlsrube, Kaiferfir. 122
und Sebmsmlffel,ulale, Raiferfirafie 40.

5

)

Erbaben iiber alles Lob

it Steiners weltberfihmtes

Baradies-Bett

denn neben grifiter Behaglich-
feit und reiner Luft {dhafft es

tubigen, gefunden Sdlaf, gefundes Blut
und Wohlbefinden.

Billige Preife! Ungeabnie Vorfeile!

Rewmnans UALISTURE, Raiferfir. 122 "enie
Jabritpreife. DVerfand franto. Kataloge grafis.
—— Jn neuen Lofalitdfen — 9 Sdaufeniter.

Y
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