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142 Mezepte filr die Kodhfijte.

Rejepte
und Angabe der Dorfochseit fitr Speifen in der
Xodhfijte.

Jwed der Kodfijte.

Jn Folge der fchlechten Wavmeleitung, welche durd) die
Poljterung der Kifie gebildet ijt, werden Speifen welde in
didht {chliefenden Tipfen umhm furge Beit angefocdht waren
in der Rodytifte gany obhne Feuer vollftdndig gar und bletben
auch mindeftend 8—10 Stunden heif obhne zu verfochen, obne
vaf diefelben an Gefchmacd verlieven. Dabdureh fpart man
viel Geld, da die RKijte” filr die Feuerung auf dad minbdefte
redugiert find, Beit, ,da man fid), jobald bdie Tdpfe in der
Rifte find, um dad Kochen nicht mehr zu fitmmern braudht,
Topfe, da diefelbe nur Luvze Beit dem Feuer audgefest find,
Nerger, da ein Anbrenmen und Uebertodhen nidht mebhr vor-
fommen fann und die Speijen wohljhmecdend werden.”

Gin Miflingen der Speifen it in der Kochfijte ausge-
jhloffen, wenn die Speifen in richtiger LWeife vorbereitet und
geniigend durchgefocht und bet der DHerftellung der Kochiijte
jowie beim Einjeen ber Gpeifen forgfdltig verfabren wird.

(3 fei bier nod) ermibhnt, baﬁ 3 B. Gemiife, naddem
dadfelbe abgebriiht ijt, nod) ca. 5 Minuten mit der Ginbrenne
auffochen muf, ehe dasdfelbe in die Kifte fommt. Kartoffeln
piicfen nur mit gang wenig LWaffer aufgefeht werden, da
biefelben fonijt wdfjerig werden. Braten wird erjt auf allen
Seiten richtig braun gebraten, und, nadypem man etwad
Wafjer oder Fleifchbrithe zugefchiittet, bet gefchloffenem Dectel
nod) ca. 10 Min. aufgefocht und bann in die RKifte gefebt.

Die Speifen werden moglicdhyft felith morgend mwdbhrend
bed Raffeetochensd oder diveft darnach angefodht, dba man um
diefe Beit doch Feuer haben muf, und beachte, daf die Dectel
der Topfe 10 Min. vor dem Einfehen in die Kifte nidht meby
genﬁnet werden, damit dev Dampf nicht entweichen fann.

Die Speifen miifjen etwa 1—1'/, Stunbde ldnger in der
Rifte bleiben al8 fonjt auf dem Herd, jedod) fchadet es nichts,
wenn diefelben auch 10 Stunden oder linger aufgehoben werden.
Soll ein Topf unbenuht bleiben, fo jee man denjelben trog-
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Hezepte filr die Rochfifte. 143

dem mit GeiBem Wajfer in die Kijte, damit dem nddyjtliegenden
Topf feine Hite durd) den leeren Raum entzogen wird.

Sdon ausgejtattete KRodhtijten werden von Dder
Firma Paul Wintler, St. Johann, Bahnhofjtrae 94, in
4 Grifen und nadperzeihneten gangbaren Sufammen:
jtellungen geliefert:

1. fitr einfachen Haudhalt 1 Rifte Grdfe I mit 2 Topfen
e 2, , 10618 2 Pexfonen 1 s Tk B o
i 3 ahisls i Epece i [yl s
i s R 1 () BT # | QE et

uno einem onaleu Prater.

i 5. fiiv 6 big 8 Perfonen 1 Kifte Groge IIT mit 4

i 6. , 6 big 10 i [t 5 TENE: Cosit o Skeet,

I und einem ovalen Briter.

i}

:-Z;‘ NRindileifd. :

1‘. Jachpem dag Fletjch mwie bereitd angegeben (fiehe Hind-
fleijch) sum Kodjen gebradht ift, [aBt man bdasfelbe 20 Min.

i fodhen, qibt dann bdie fiir dbie Suppe beftimmte Einlage, Reid,

"ng, Gries, Gerjte, Einlauf oder dgl. zu, verfdliept den Topf feft,

it lafgt dann nodh) 8— 10 Min. fochen und ftellt den Topf jojort

3, ofne denfelben mwieder zu dffnen in die Kifte.

o

i Sdhmorbraten.

’\" (Siehe Rindiletjch).)

[‘11 Nadhvem dag Fleifch auf allen Seiten {dhon braun an-

03 gebraten ift, gieft man '/, Ltr. Waifer 3u, vithet bann 1 CRL

fl Mehl mit faltem Wafjer an, gibt died der Sauce bei, ekt

| den Topf 3u, [dBt noch) 8—10 Min. jchmorven und ftellt bann
1 fofort in die Kifte.
i

il Bievbraten.

il (Siehe Bierbraten.)

W Wenn dag Fleijh 20 Min. geddmpft bhat, gibt man

i, 1 Gl angerithrtes Mehl und 1—2 ftleingejdhnittene Gurten

. su, verjdliept dben Topf gut, [dpt nod) weiter 8—10 Min.

¢ §  ddmpfen und ftellt dann fofort in die Rifte.
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Jtezepte fiir die Kochfifte.

Gedampites Shweinefleiyd.
(Siche geddmpites Sdhweinefletic).)

Hat dad Fleifch auf allen Seiten eine {dhone braune ,mrbe
befommen, dann gieBt man eine !/, Tajfe Waffer und eine
1, Tajfe Efjig su, verjchlieft den 'Tnm qut, [dgt nod) 8 big
10 Minuten jchmoren und ftellt in die RKijte.

Sdweinedbraten.
(Siehe Schweinebraten.)

SKalbsbraten
ijt die gleiche BVehandlung.

Gedampites Kalbfleid.
(Siehe gedampftes Kalbfleifch.)

Hat das Fleijh 15 Minuten geddmpft giept man Y, Liter
heiges Wafjer bei, gibt die angegebenen Sutaten zu, jchlieft
ben Topf feft und ftellt thn nacdh 8—10 Minuten in die Kifte.

Gedampite Leber.
(Siehe gedampfite Leber.)

Nachdem die Leber auf beiden Seiten gut angebraten ijt,
qibt man Fleifchbrithe oder Waffer su, nebjt den dazu gehirigen
Bratenzutaten und 1 EBl. angerithries Mehl, verfdlieft den
Topf fejt und 4Bt nody einige Minuten dimpfen und jtellt
bann in bdie Kifte. (Die Leber wird ausgezeichnet und (ijt

nicdht hart.)

Gelbriiben.
(Siehe Gelbriiben.)

Nachdem bdie Gelbritben einige Minuten im Fett geddmpit,
gibt man Waffer oder Fleifdhbrithe zu, 4Rt wieder einige
Minuten dimpfen, gibt dann dag angeriihrte Mehl bei, ver-
jehliept den Topf feft unbd ftellt ihn nach einigen Minuten in
bw Rifte.
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HRezepte fitr die SodFifte. 145

Gelbritben mit Hammelfleijdh.
(Siehe Gelbritbert mit Hammelfletjd.)

e it bag Fleijeh und Gemiije, wie bereitd gejagt, in Dden
i Kochfiftentop etnqe\d}icbret, gibt man Wajfer oder Fleijchbrithe
g su, verjhlieBt feft, [aft dasfelbe 20 Min. démpfen und ftellt

jofort in Die RKifte.

Weigfrant mit Hadileijd).
(Siehe Weiptraut mit Hackfleifch.)
Wenn der Kodyfiftentopf, wie gefagt, eingejchichtet ift,
gibt man etwad LWaffer ober Fleifchbrithe zu, [dft 20 Min.
gut verfchloffen dampfen und jtellt bann n die RKijte.

Gevampites Weipgfraunt.
(Siehe Geddmpites Weiffraut.)
Hat das Kraut 20 Min. bet gut verfchlofjenem Topf
gedampft, jtellt man e5 n die Kifte.

tit Notfrant.
[ Die gleiche Behandlung.

Sdweinefleijd mit Kaviofjeln.

Man belegt den Boden ded Topfes mit gepdcteltem Nind-
., fleifch, fchmeidet dann rohe Kartoffeln in Scheiben, vermijdyt
1 fie mit Salz, Pfeffer, etwas fein gehactter Peterfilie und

g“f %mlebein fegt die Hdlfte derfelben in den Topf, gibt dann
b /o Bfund in fleine Schetbchen gefdhnittened Schmeinefleifdh auf
I[“ die Rartoffeln und bdectt dad Fleifeh mit der anderen Hilfte
I Rartoffeln 3u, giept 1/, Ltv. Fleifchbrithe oder LWaffer dbariiber,

decft Den Topf feit 5-11, ldft 20 Min. bc’impfen und jtellt in

die Rijte.

Sanerfraut.
i (Stiehe Sauertraut.)
?i'm’ Wenn alled wie angegeben, vorgerichtet, [aft man das
e Qraut 20 Min. ddmpfen, gibt dann dad angerithrte Mehl
i hingu, dectt den Topf felt su und Lt nochmald 8—10 Min.
| pampfen und ftellt dann in die Kifte.
10
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Borfodhzeit verjhicbener Spetjen.

MNReizgentiije.
(Siehe Reidgemiife.)

PWenn der Neid mwie angegeben, vovbeveitet ijt, (ARt man
benfelben 15 Min. gut verfchloffen diampfen und jtellt thn in

nie Kijte.

Worfodzeit der verjdicdenen Speijen.

1. Guppen Vorfochzeit 2. Fletfchipetjen Vorfochzeit
: Minuten. Pinuten.
Gerjtenfuppe . . . 20—30 Gefodytes Fleif) 30—40
Grimternjuppe . . 20 Gedbamptes |, 30
EFE?T“%‘P?“ e 15) Broten . . .. 11 30—40
Harergrubiuppe L( s e
($5rie§'r}11pﬁe .}.% Ry i STty e Gemitfe.
Sagofuppe . . . . 3 Hitljenjriichte . . . 30
Gerdjtete  Wect- Sauerfraut 30—40
mehljuppe . .. 3—5 Rotlraut Bayrijh 3040
Brotfuppe . . . . 5 Kartojfelgemitfe 10
Mehljuppe . . . . 5 Reiggemiife 10
Kartoffelfuppe . . 10 4, Mehl,- Milch= und
Bohnen, Erbien, Gierjpeifen.
Xnjenjuppe . . 30 Seigbrer v il 10
Teigmarenjuppe . 3—5H Giviesbrel . . . . . 5
Fleijeh, Knochen u. Mehlorei . . . . . 9
LWurzelbrithe 30—40 TITelf Lo o
Suppen v. Maggt 5 Obit
Guppenwiirfel . 3—5 o d
' Silrrobip it 15
Frifchesy Obit 5—10
298. Speijesettel fiiv 14 Tage.
Sonntag:
Griinfernfuppe 9 Pfa.
Schmorbraten . B,
Kartoffeln . 9
Krautialat . gty
94 Bfg.

g
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Speifegettel fiir 14 Tage. 147
Nontag:
Gefochted Rinbflefch . . . . . . 47/, PBig.
Fo e el B R o0l R )
: Dnmateyatee t L SR EERE N ol e
74 g
Dienstag :
Hajergritpjuppe . G O L
Kartoffeln mit \,djwemeﬂeud ot 7
62/, Pig
Mittwod) :
(S fefiimnesty SRR s S oL T
Paringstavtoffeln . % b L0 AT
531/, \Bfg'
Donnerdtay:
Suppenleijch gebraten . . . . . 58 Pfg.
Brudjreid fitv @’:uppe A S A ) i
Gelbritben . . e RS N U
Sailnfteltneshe e s dsbmana e Dt notaiig :
4/, Bfg
Freitag:
Rahmjuppe (Benubung b. §\Iugemanem) 10 Pfa.
Aiceliloge . . Sl
Sl eseeiElietmce e R e B
86  *Bfg.
Sanmsdtay:
Gebrannte @ﬁueﬁ]uppe R ISR A S [
RKalbsgefrofe . . . A b e ey s SRS
BTl it R L R e e
60 Pfa.
Sonntag:
Sdywetnebraten . S 55 Pfa.
Sauerfraut (fiiv 2 Tage) 301
Kartoffeln . 9
94  Bfg
10*
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148 Speifesettel fiiv 14 Tage.
Montag:
Rohe Kartoffelfuppe (mit Bermendung
der Fleifchbrithe) . . P - sl
Suppeniletfd) mit Pfefferfauce . . 601/,
s A PR R S IR R
715
Diendtag:
Rahmjuppe (von der \’“t[uﬁ{nnf]e\ M Ay B
Qebertlofe - e
Sauerfraut (oom pmmmg\ —
87
Mittwod) :
Gebrannte Mehljuppe . . . . . 15
Rartoffeln mit Rindfleifd) 531/,
681/,
Donnerdtag:
®riesjuppe (Fleifdbrithe) . . . . 3
Gefochtes Rmbfleifdy . . . . . 47,
Sedhgemitfel i R RaR e 20
Gavioffeln 1o i e R e
79'],
yreitag:
Gerdjtete Wectjuppe (Jtudelbrithe) . 15
Nudeln (felbjtgemachte) . . . . . 40
8/, SBiinD “Ditcgobjt- e SORS 08 0 Snd 200
fils
Samstag :
Gerjtenjuppe (%exmenbuug Der @e!mge—
brithe .
Lungenmus et o R
ety (o e eSS R TER R
55
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