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Erster Abschnitt .

Suppen .
(Für -t Personen rechnet man gewöhnlich IN - I Suppe .)

1 . Die Suppe , welche bei einem Mahle gewöhnlich das erste
Gericht ausmacht , gehört zu jene « Speisen , die der Gesundheit am
zuträglichsten sind . Für viele Menschen ist die Stippe ein wahres
Bedürfnis und in Krankheitsfällen oft die einzige Speise , die
genossen werden kann und darf .

2 . Die besten Suppen sind die mit Fleischbrühe zubereiteten :
auch die MilchsuPPeu sind sehr nahrhaft , passen jedvch nicht zu
jeder Mahlzeit . Von den übrigen Suppen ist den leichtgebrannten
der Borzug zu geben , weil sie wohltätig für den Magen wirken .

3 . Bei der Bedeutung , welche der Suppe bei unfern Mahl¬
zeiten und für unsere Ernährung zukommt , ist bei ihrer Zuberei¬
tung eine besondere Sorgfalt zu verwenden .

l . Fleischsuppen .
1 . Bereitung der Fleischbrühe .

Zur Bereitung der Fleischbrühe verwendet man Ochsen
oder Rindfleisch , wobei das Rindfleisch , wenn es sich nm
Bereitung vvn Fleischbrühe allein handelt , dem Ochsen -
sleische vorzuziehen ist .

Kräftiger wird die Fleischbrühe , wenn mit dem Fleische
zugleich Knochen oder Fleischreste vom vorigen Tage ,
namentlich auch Brntenknvchcn von Kalb - , Hammel - und
Schweinefleisch , wie auch Hälse und ausgenommene Magen
von rohem Geflügel mitgekocht werden . Ein Stück zer¬
schnittene Leber sollte bei Bereitung von Fleischbrühe nie
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fehlen . Feingehackte Ochsenleber verhindert das Trüb¬

werden bei zn schnellem Kochen der Fleischbrühe , sie zieht

alle Unreinigkeit an sich und ballt sich zuletzt wieder

zusammen .

Zu 1 sch 1 Suppe rechnet man 750 g - Fleisch und Knochen

250 § Leber .

Als Kochgeschirr ist ein gut verschließbarer Topf not¬

wendig , der mehr hoch als weit ist .

In den Tops gießt inan 3 — 4 1 kaltes Wasser , gibt

Knochen , Leber und sonstige Fleischreste dazu und läßt es

langsam zum Kochen kommen , damit die in den Knochen

befindlichen wertvollen Salze , sonne das in der Leber

und etwaigen Fleischabsällen vorhandene Eiweiß heraus¬

gezogen werden kann . Jetzt erst gibt man das gut ge¬

klopfte Fleisch dazu nebst Salz und gefülltem Gewürz¬

beutel , bestehend in I ungeschälten Zwiebel ( welche die

Fleischbrühe klärt ) , l gereinigten Gelbrübe , l Stückchen

Sellerie , Petersilien mit darin eingebundenem Lorbeerblatt

und ' / s Lauchstengel . Nach Belieben tonnen auch einige

kleine Kohlblättchen beigelegt werden .

Von jetzt an ist sorgfältig darauf zn achten , daß das

Fleisch zwar fortwährend , aber nur langsam koche , etwa

2 HZ bis 3 Stunden . Das Feuer muß entweder schwach

unterhalten oder der Topf in entsprechende Entfernung

vom Feuer gestellt werden . Um die Brühe nicht kraftlos

zu machen , ist einerseits der Topf sorgfältig verschlossen

zu halten , anderseits das Nachgießen von Wasser zu ver¬

meiden . Sollte letzteres dennoch notwendig sein , so ist

durchaus nur kochendes Wasser zu nehmen . Um indessen

nicht in diese Lage zu kommen , muß gleich von Anfang

an um so viel Wasser mehr zugesetzt werden , als während

des Kochens verloren geht . In der Regel rechnet man

Verlust vom ursprünglichen Wassermaße .

Vor dem Gebrauche wird die Fleischbrühe durch ein

Haarsieb gegossen .
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2 . Bereitung der Knochenbrühe .

Für 4 Personen werden etwa 3 1 Wasser samt den
vorhandenen Knochen , zerschnittener Leber und verschie¬
denen Fleischabfällen auf schwaches Feuer gegeben und
langsam znm Kochen gebracht ( Kalbs - , Hammel - und
Schweinsknvchen müssen jedoch erst angebraten werden ,
damit die Bouillon nicht trübe wird ) . Nun wird Salz
und der gefüllte Gewürzbeutel beigegeben und die Brühe
auf schwachem Feuer 2 Stunden weiter gekocht . Die
Knochen können zwei - bis dreimal verwendet werden . Ter
Suppe werden zur Verbesserung einige Tropfen Maggis
Suppenwürze beigefügt .

Diese Brühe ist besonders zu empfehlen , wenn in
einer Familie nur einerlei Fleisch gegeben wird , damit
nicht der Suppe wegen immer Siedfleisch gekocht werden
muß und mehr Abwechslung aus den Tisch gebracht
werden kann .

3 . Bouillon .

Für I Person .

Plan nimmt das Gelbe eines Gies , verrührt es mit
einigen Tropfen kalten Wassers und gießt 1 Fleisch¬
brühe daran . Für Kranke sehr zu empfehlen .

4 . Brotsuppen .

A .

Über 50 8' feingeschnittenes und gebähtes Weiß¬
oder Schwarzbrot wird kochende Fleischbrühe gegossen und
darüber eine Messerspitze voll feingeschnittener Schnitt¬
lauch gestreut oder statt dessen ein wenig geriebene
Muskatnuß .

AN . Schnittlauch oder Muskatnus ; gehört in jede F-leischsuppe .
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d .

50 § geriebenes Weiß - oder Schwarzbrot wird in
eine Kasserolle getan , die Fleischbrühe daran gegossen und
unter öfterem Umrühren Stunde gekocht . Will man
die Suppe recht kräftig haben , so werden kurz vor dem
Anrichten 2 Eigelb hinein gerührt .

5 . Griessuppe .

100 g' Gries werden in kochende Fleischbrühe gerührt
und V 2 Stunde lang gekocht . Vor dem Anrichten kann
man noch 1 Eigelb , mit einem Löffel voll Rahm gut
verrührt , beisetzen . Für Kranke zu empfehlen , in welchem
Falle jedoch nur Weizengries zu nehmen ist .

K . Sagosuppe .

100 8 Sago werden in kochende Fleischbrühe gerührt
und 1 Stunde langsam gekocht . Da der Sago für sich
sehr kraftlos ist , so werden , um der Suppe mehr Kraft
zu geben , beim Anrichten 2 Eigelb , mit etwas süßem Rahm
gilt verrührt , beigesetzt .

7 . Gerstensuppe .

100 8 Gerste werden gut durchgesehen , um etwa
darin befindliche Steinchen zu entfernen , und in einer
Kasserolle mit ^ 1 kalten Wasser in die Wärme des
Herdes gestellt , jedoch nicht ans den heißen Herd , noch
viel weniger unmittelbar ans das Feuer ; denn die Gerste
darf nicht gleich zum Kochen kommen , sondern nur auf¬
weichen . Dieses Ausweichen dauert ungefähr 1 Stunde .
Sollte das Wasser eintrocknen , ehe die Gerste weich ist ,
so wird etwas warmes Wasser nachgegossen , aber nur so
viel , daß das Ganze einen dicken Brei bildet . Ist die
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Gerste weich , so kommt die Hälfte Fleischbrühe dazu und

wird nun ungefähr 1 - 1 ßß Stunden langsam gekocht ;

1/ 2 Stunde vor dem Anrichten wird sodann der Rest der

Fleischbrühe zngesetzt . Auch kann noch ein dünnes Teig -

chen von l Eßlöffel voll Ale hl und etwas Milch hinein¬

gerührt werdeni . Tie Bereitung der Gerstensuppe er¬

fordert also eine Zeit von ungefähr 3 Stunden . Hat

man vor , Gerstensuppe zu kochen , so muß bei der Be¬

reitung der Fleischbrühe um so viel Wasser weniger

genommen werden , als zum Ausweichen der Gerste er¬

forderlich ist .

Gerstensuppe ist für Kranke zu empfehlen , jedoch sollen

dieselben nicht die gekochten Gerstenkörner erhalten , son¬

dern nur den Gerstenschteim . Daher wird dann die

Suppe beim Anrichten gut durchgesiebt , und um vielen

Schleim zu erhalten , werden anstatt 100 Z Gerste 150 §

genommen , also für eine kranke Person ungefähr 38 g -.

K . Reissuppe .

Bei der Bereitung der Reissnppe verfährt man wie

bei der Gerstensnppe ; nur darf die Kochzeit nicht über

2 Ständen dauern , weil sonst die Reiskörner zu Brei

werden .

Für Kranke zu empfehlen , in manchen Fällen mehr

als Gerstensuppe .

it . Hafer grützsuppe .

Dieselbe wird wieder ans gleiche Weise bereitet , wie

Gerstensnppe ; Kochzeit aber nur Ißß Stunden . Feiner

wird diese Suppe , wenn die weich gewordene Hafergrütze

vor dem Kochen in der Fleischbrühe durch ein Haarsieb

getrieben und das Anrichten über eine kleine Handvoll

feingeschnittenes Weißbrot geschieht .
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1 « . Grünkernsuppe .

Die grünen Kerne werden mit 1 1 kalten Wasser
zugesetzt nnd darin weich gekocht , was immer 2 Stunden
dauert . Tie weich gekochten Kerne werden , nachdem das
Wasser abgegossen ist , mit kochender Fleischbrühe durch
ein Haarsieb getrieben und mit der Fleischbrühe sodann
fertig gekocht . Das Anrichten geschieht wieder über eine
kleine Handvoll gerosteter Brotschnitten .

II . Erbsensuppe .
loo A' Erbsen werden , nachdem sie über Nacht in

kaltem Wasser eingeweicht waren nnd vor dem Verwenden
gewaschen wurden , in l l Wasser gekocht . TaS übrige
Verfahren ist wie bei Nr . 10 .

12 . Kartoffelsnppe .
3 Kartoffeln werden geschält , verschnitten und in

Salzwasser rasch gekocht , sodann mit Fleischbrühe durch¬
getrieben . In einer Kasserolle wird in 10 <>' frischer
Butter 1 Kochlöffel voll Niehl verdampft , die durchge¬
triebenen Kartoffeln samt der zur Suppe bestimmten
Fleischbrühe langsam dazu gerührt , bis dieselbe kocht ,
dann über 15 g' feingeschnittene Gipfel angerichtet nnd
mit Schnittlauch bestreut .

13 . Banmwollsuppe .
30 K Butter werden schaumig gerührt , sodann nach

und nach 2 Eier , 1 Eßlöffel voll Mehl , sowie 1 Rahm
dazu genommen nnd das Ganze zu einem feinen Teigle
verrührt . Dieses wird von der Schüssel ans , die recht
in die Höhe zu halten ist , wie Banmwollsäden in die
Fleischbrühe gerührt . Damit die Suppe nicht gerinne ,
wird sie nur noch einmal ausgekocht nnd dann schnell
angerichtet . Für Kranke besonders kräftig .
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14 . Einlaufsuppe .

15 Mehl und ' / z I Milch oder Rahm werden gut
verrührt , dann 2 Eier dazu genommen und gut gemengt
in kochende Fleischbrühe gegossen . Das Anrichten geschieht
nach dem ersten Auskochen .

15 . Knöpflefuppe .

30 » ' ( 2 Eßlöffel voll ) Mehl werden mit l Ei und
mit ein wenig Salz und Wasser zu einem etwas festen ,
doch immer noch flüssigen Teige verklvpft . Wenn derselbe
Blasen wirft , wird er durch einen Seiher mit erbsen¬
großen Löchern in kochende Fleischbrühe getrieben , in der
die so entstandenen Knöpfte bleiben , bis sie alle obenan
schwimmen . Hierauf wird die Suppe über 20 ^ fein¬
geschnittenes und gebähtes Weißbrot angerichtet .

16 . Butterklötze .

i >.

100 «- Butter werben schaumig gerührt , 100 g' Mehl
und 3 Eier abwechselnd leicht darunter gemengt , man
gibt noch Salz , seingeschnittene Petersilie oder Schnitt¬
lauch und etwas Muskat dazu . Bon dieser Masse wer¬
den mit einem Kaffeelöffel kleine Klößchen in kochende
Fleischbrühe gelegt ; man läßt dieselben einige Minuten
darin kochen .

Fn 2 Eiern nimmt man 2 eigroß Butter , die man
schaumig rührt , zu jedem Ei rührt man dann eine Hand
voll Eipselmehl , tut Salz und Muskatnuß dazu , formt
runde Ballen und kocht sie in der Fleischbrühe .
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17 . Leberklöße .

100 A Kalbsleber werden fein geschabt und verwiegt ,
sv daß die Fasern davon kommen , alsdann 25 § in Milch
eingeweichtes und gut ausgedrücktes Weißbrot hinzu¬
genommen , sowie 15 A- Butter , in der etwas Petersilie
verdampft wurde , nebst 2 Eiern , worauf man das Ganze
zu einem glatten Teige verrührt .

Das übrige wie bei Nr . 16 .

18 . Markklöße .

30 n > Rindsmark werden einige Stunden in frisches
Wasser gelegt , um es zart und weiß zu machen , alsdann
wird es bei der Bereitung der >1nöpsle schaumig gerührt
und allmählich 1 Ei , 2 Eßlöffel voll fein geriebenes
Brot , Muskatnuß , sowie etwas Salz beigegeben . Daraus
formt man wallnnßgroße Knöpfle und läßt sie etwa
10 Minuten in der zur Suppe bestimmten Fleischbrühe
kochen . Beim Anrichten wird die Suppe über fein¬
geschnittenes Brot gegossen .

IS . Kalbfleischklöße .

125 g' mageres Kalbfleisch wird voll Haut und Fasern
befreit , mit einem Stückchen Rindermark und einer Zwiebel
recht fein gewiegt und noch im Mörser gestoßen . Sodann
mischt man in Milch oder kalte Fleischbrühe eingeweichtes
und wieder ausgedrücktes Brot und 1 Ei dazu , würzt
es mit Salz , Pfeffer und seingewiegten Petersilien , rührt
alles wohl untereinander , sticht kleine Klößchen ans und
kocht sie in siedender Fleischbrühe .

20 . Omelettesuppc .

I Ei wird mit 1 Eßlöffel voll Niehl und ' / § l Milch
gilt verrührt ; in einer Omelettenpsanne wird etwas Butter
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heiß gemacht und so viel von dem Teige hineingetan ,
daß die Svdenfläche ganz damit bedeckt ist . Den Teig
läßt man ans beiden Seiten ! gelb backen . Sind die Ome¬
letten fertig , so läßt man sie erkalten , rollt sie zusammen
und schneidet sie so sein als möglich . Sodann wird
kochende Fleischbrühe darüber gegossen .

21 . Biskuitsuppe .

30 § Butter werden schaumig gerührt , 45 g- ( 3 Eßlöffel
voll ) Mehl , 3 Eier und etwas Salz darunter gemengt .
Nun wird dies messerrückendick auf ein bestrichenes Blech
gestrichen und kommt dann in den Ofen . Nach dem
Backen wird es in schöne , schräge Würfel geschnitten und
in kochende Fleischbrühe getan .

22 . Geriebene Eiergerstensnppe .

3 Eier werden mit Gries zu einem festen Teig ge¬
mengt , bis man es ans dem Reibeisen gut reiben kann ,
läßt sodann die Gerste gut trocknen , rührt sie hernach in
kochende Fleischbrühe und läßt sie ' / » Stunde kochen .

23 . Eierklötze in Luppen .

Eier , Milch und Salz werden , gut gerührt , in Förm
chen gefüllt und in kochendes Wasser gestellt . Ist es
gestanden , dann bricht man mit einem Kaffeelöffel Klöße
aus und gibt sie in die bestimmte Suppe .

24 . Gestandene Eiersnppe .

2 Eier , l Tasse Milch , Salz und Muskatnuß werden ,
gut verrührt , in eine mit Butter bestrichene Form gefüllt ,
in den Ofen gestellt , bis die Masse fest ist , dann bricht
man mit einem Lössel kleine Stückchen heraus und legt
dieselben mit gebähtem Brot in Fleischbrühe .
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2S . Gebackene Erbsensuppe .
Man setzt 1 1^ Milch , 90 § Butter in einer MessingePfanne aufs Feuer , ' rührt es , bis es beinahe anfüngt zu

kochen , dann siebt man 100 g' Mehl hinein , rührt esput mit dem Kochlöffel , bis es sich von der Pfanne löst ,stellt es in einer irdenen Schüssel auf die Seite , bis esbeinahe erkaltet ist . Dann rührt man 4 Eier , einesnach dem andern hinein ; ist der Teig ein wenig zu
fest , so kann man noch eines nehmen . Wenn die Masseganz erkaltet ist , drückt man sie durch einen Schaum¬löffel in schwimmendes Fett und wendet sie um , backt sie
langsam , nimmt sie heraus und läßt sie gut abtrvpsen .Nach dem Erkalten gießt man kochende Fleischbrühe dar¬über und gibt sie zu Tisch .

Dieses Quantum ist für 15 Personen berechnet .

26 . Französische Suppe .
Wirsing , Kvhlrnben , Gelbrüben , Kartoffeln , Böhnchenund Erbsen werden sein geschnitten . Jetzt nimmt manin ein Kesselchen Butterfett , läßt es vergehen , röstet darin

Niehl , bis es aufkocht , tut dann das Gewiegte hinein , läßtes dämpfen , löscht ab mit Fleischbrühe und läßt es weich
kochen . Wenn man die Suppe nnrichtet , gibt man einwenig gekochten Reis hinein und zieht mit Eigelb undsüßem Rahm ab .

27 . Kartoffelsnppe .
Wenn man in der Schale gekochte Kartoffeln vom

vorhergehenden Tage übrig hat , reibt man diese ganz seinund läßt sie in heißer Fleischbrühe anskochen . Je längerman diese Suppe kochen läßt , desto zarter wird sie . BeimAnrichten gibt man einige Eßlöffel säuern Rahm oderSahne auf 1 Eigelb dazu , sowie in Butter gerösteteSemmelwürfel .



31

28 . Leberreissnppe .

Die Kalbsleber wird mit Ziviebel und Petersilie fein
gewiegt . Ein Stück Butter wird mit 2 ganzen Eiern
und 1 Eigelb angerührt , die Leber mit Gewürz dazu
getan und durch ein Haarsieb in Gehende Fleischbrühe
getrieben . Wenn man will , tann man auch das Ei¬
weiß zu Schnee schlagen .

29 . Mehlinokerl .

Man rührt 125 A Butter ab , schlägt 6 Eigelb dazu
und den Schnee Vene 4 Eiweiß und so viel Mehl -, bis
es fest genug ist . Alan kocht sie in der Fleischbrühe .

30 . Setteriesuppe .

2 Selleriewurzeln werden sauber geputzt und in kleine
Scheibchen geschnitten . Dam : macht man Butter heiß ,
gibt den geschnittenen Sellerie hinein und läßt ihn mit
etwas Fleischbrühe weich dämpfen . Dann treibt man die
Suppe durch ein Haarsieb , gießt sv viel Fleischbrühe daran
als notig und gibt gebähte Weißbrvtschnitten dazu .

31 . SlhwamiiFuPPe .

Für 5 Personen rechnet man ' / .> Kochlöffel voll Mehl ,
3 Eigelb , dieses wird glatt gerührt , nachher schlügt man
das Eiweiß zu Schnee und mengt es leicht darunter .
Dann gibt man alles in kochende Fleischbrühe , deckt es
einen Augenblick zu , macht die Masse ein wenig glatt ,
kehrt es um und zerkleinert es . Dann richtet man an
und gibt die Suppe zu Tisch .
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32 . Schtveinmklößcheri .

In stark ' / o 1 Milch rührt man 250 g ' Alehl glatt

an nnd brennt die Masse mit 250 ^ Butter ab , rührt ,

nachdem sie erkaltet ist , 3 ganze Eier nnd ein wenig

Salz darunter , sticht mit einem Lössel kleine Klößchen

aus und kocht sie in Fleischbrühe gar .

33 . Wienersnppe .

250 g ' Butter werden schaumig gerührt , 12 Eier ,

12 Eßlöffel voll Mehl dazu gemengt ; außerdem nimmt

man 1 Ei , 15 § Mehl nnd ein wenig Salz , macht es

in einem bestrichenen Blech schön auseinander und backt

es gelb , schneidet es in Würfel nnd läßt es einen Wall

in der Fleischbrühe aufkvchen .

Dieses Quantum ist für 25 Personen berechnet .

34 . Tomatensuppe .

Man läßt Butter und Mehl gut anziehen , dann gibt

man die in Scheiben geschnittenen Tomaten , Zwiebeln

nnd etwas Schinken hinein , läßt alles anziehen und füllt

es auf mit Fleischbrühe . Wenn sie 1 Stunde gekocht

hat , treibt man sie durch ein Sieb und gibt noch eine

Einlage hinein . Gebähtes Brot mitkochen .

33 . Brieschensuppe .

Das Kalbsbrieschen wird gewaschen , dann gut ge¬

häutet und mit Petersilie und Zwiebeln sein verwiegt .

In eine Pfanne gibt man etwas Butter und Mehl , läßt

das Brieschen ein wenig mitrösten und gießt dann mit

Fleischbrühe nach . Alan richtet die Suppe über gebähten

Semmelschnitten an .
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36 . .Hirnsuppe .

Das Hirn wird gewaschen , gehäutet und dann ge¬

schabt . In eine Psanne bringt man etwas Mehl und

Butter , röstet beides schön gelblich , tut seingehackte Peter¬

silie und Zwiebeln daran und füllt mit Fleischbrühe oder

Wasser auf , gibt das gehackte Hirn dazu und richtet die

Suppe über Ei und gebähten Weißbrotschnitten an .

37 . Kaisersöpperl .

Ein Stück Butter wird abgerührt , nach und nach
3 Eigelb , Salz und der Schnee von den Eiern , 125 §
Mehl dazu gerührt , bis es wie ein lockerer Knöpfleteig
ist . Dann wird ein irdenes Plättchen mit Butter be¬
strichen und mit geriebenem Gipfel bestreut , der Teig
hineingetan und , in einem nicht zu heiße » Ofen gebacken ,
in Würfel geschnitten .

38 . Kalbfleischsuppe .

Man läßt in einer Kasserolle Mehl leicht anziehcn ,

dann gibt man in Würfel geschnittenes rohes Kalbfleisch

hinzu nach der Anzahl der Personen und läßt beides

noch ein wenig dämpfen ; nachher löscht man es mit

Fleischbrühe ab , läßt das Fleisch ganz weich darin kochen ,

seiht es durch ein Haarsieb und stößt das Fleisch in

einem Mörser mit Nahm ( Milch ) ganz fein , dann gibt

man das zerstoßene Fleisch wieder an die Suppe ; es

darf aber nicht mehr kochen . Man richtet die Suppe

über gebähte Gipfel an .

36 . Falsche Schildkrötsuppe .

a .

Ein gebrühter Kalbskopf wird mit kaltem Wasser best

gestellt . Nachdem er gut abgeschänmt hat , wird er mit
3
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Salz und der nötigen Suppenwürze als : Selleriewurzel ,
Gelbrüben , etwas Lauch , Petersilie und einem Glas Rot¬
wein weich gekocht , dann behutsam herausgenvmmen , nach
dem Erkalten in kleine Würfel geschnitten , etwas Brühe
darüber gegossen und warm gestellt . In eine Kasserolle
nimmt man die nötige Butter , Mehl und etwas rohen
Schinken , der in Würfel geschnitten ist , läßt das Ganze
gut dünsten und löscht mit der Kalbskopfbrühe ab . Nach¬
dem diese 1 ' /^ Stunden gekocht hat , wird sie durch ein
Sieb gegossen , der geschnittene Kalbskvpf beigegeben und
das Ganze noch einmal ausgekocht . Beim Anrichten gibt
man Gierkäs , in kleine Würfel geschnitten , Eigelb mit
etwas Rahm und ein Gläschen Madeira dazu .

b .

Lasse ein Stück Butter gelb werden und röste 2 Koch
löfsel voll Mehl hell darin ; dasselbe rührt mail mit kräftiger
Fleischbrühe glatt , gibt 4 Nelken . 4 Pfefferkörner und etwas
geriebene Muskatnuß hinzu und läßt es gut kochen . Gin
gebratener Kalbskvpf wird in Würfel geschnitten , sowie
Hühnerleber , Magen , kleine abgedrehte Bratwürstchen ,
Hühner - nnd Kapannsleisch , alles dies in einer eigenen
Suppe gekocht , hieraus in die Schüssel gegeben nnd die
Fleischbrühe , an welche noch ein Glas Madeira kommt ,
durch ein Sieb darüber gegossen . Folgende falsche Schild -
kröteier gehören in die Snppe , auch kann man noch Semmel
klößchen beigeben :

F- a l s eh e Schildkröteier . 4 — 5 Eier werden recht
hart gesotten , das Gelbe davon durch ein Haarsieb getrieben ,
I Ei daran geschlagen , Salz und ein wenig weißer Pfeffer
hinzugetan , dann von dieser Masse kleine Klößchen ge¬
dreht , einmal ausgekocht nnd in die Snppe gegeben .
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40 . Ganslebersuppe .

Die Leber wird gewaschen , abgehäntet , ausgeschabt
und mit Schalotten und Petersilie sein gewiegt , sodann
mit einem Stück Butter ' / ^ Stunde gedämpft , mit 2 Kvclr
löfsel voll Mehl angestaubt , mit Fleischbrühe ausgefüllt ,
' / » Stunde gekocht , durch ein Sieb gegossen , das notige
Salz und etwas Muskatblüte beigegeben , noch ein paar
Wall ausgekocht , mit 1 oder 2 Eidottern gemischt und über
Schnitten oder Klößchen angerichtet .

41 . Trüffelsuppe .

Man reinigt und wascht 1 Suppenteller voll Trüffel
sehr sauber , dünstet sie in Butter mit gehackter Peter¬
silie , Salz und Pfeffer , tut 2 Eßlöffel voll geriebene
Semmeln dazu , gießt 1V , 1 kochendes Wasser daran
und kocht die Suppe 1 ' / , Stunden . Bor dem Anrichten
mischt man sie mit Eigelb und gibt sie mit Semmel¬
klößchen auf den Tisch .

42 . Konsumsuppe .

In klare Fleischbrühe kommen grüne Erbsen , in
kleine Würfel geschnittene Eierkäsle (dieselben können
auch mit Karmin gefärbt werden ) , ferner etwas braun
gerösteter Reis .

43 . Krebssuppe .

Für 6 Personen nehme man 20 — 25 Krebse , lege sie
in siedendes Wasser , gebe eine Handvvll Salz und etwas
Pfeffer dazu ; sobald sie kochen , stelle man sie vom Feuer ,
ziehe sie aus dem Wasser , reiße die Schwänze ans und
lege diese beiseite . Dann löse man die Schale ab , ziehe
den Darm , der unter der roten Haut liegt , heraus und

3 *
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entferne Galle und Eingeweide . Das andere stößt inan
in eineni Mörser mit 125 g- Butter , Petersilie und Zwiebel ,
dünstet es sodann in einer Kasserolle , bis es ein rötliches
Aussehen bekommt . Nun giesst man Fleischbrühe nach ,
so viel man zur Luppe bedarf , lässt die Brühe einmal
anfkvchen , stellt sie vom Feuer und nimmt das Fett
( die Krebsbntter ) sorgfältig ab . Die Brühe wird Wieder¬
aus das Feuer gesetzt , Muskatnuß beigegeben und noch
HZ Stunde gekocht . Mit der Krebsbutter verrührt man
einige Eigelbe und richtet die Suppe durch ein Haarsieb
darüber an . Es können gebähte Schnitten oder jede Art
Klöße dazu gegeben werden . Oben daraus legt man die
znrückbchaltenen Krebsschwünze .

44 . Ochscnichweifsuppe .

st » — l l<g- Ochsenschweis wird gut geknickt und in Stücke
geschnitten . Eine Kasserolle wird mit Butter gut ansge -
strichen , die Schweifstücke hineingegeben nebst Zwiebel ,
Lorbeerblatt , Petersilie , Sellerie , Gelbrüben , Lauch , eini¬
gen Pfefferkörnern , Tpmian und 1 Glas Wasser , läßt
sie aus lebhaftem Feuer unter beständigem Schütteln braun
anbraten , rührt 60 g- Mehl hinein , füllt mit Fleischbrühe
oder Wasser aus , gibt das nötige Salz daran und rührt
so lange , bis die Suppe kocht , und gibt sodann 1 — 2 Eß
löffel voll Tapivka dazu . Die Kasserolle wird nun zur
Seite gestellt zum langsamen Weiterkochen , etwa l Stunde
lang . Das Fett wird abgenommen und etwas Fleisch ,
extrakt daran gerührt . Wenn die Schweifstücke so weich
sind , daß sie sich leicht von den Knochen lösen , schneidet
man sie in kleine Würfel , giöt sie in die Suppenschüssel ,
gießt die abgesettete Suppe durch ein Haarsieb darüber ,
' st Stunde vor dem Anrichten bringt man ein Glas Mm
deira , sonne roten Pfeffer daran und serviert die Suppe
mit gerösteten Weckwürfeln oder Schnitten .
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45 . Wildsuppe von Reh oder Hasen .

Von allen Abfällen vom Wild , z . B . Rippen , .Hopf ,
Hals und Brust , wird das Fleisch von den Knochen ge¬
löst , mit 1 ' Z l Wasser aufgesetzt , sauber abgeschäumt ,
Salz , Pfeffer , Lorbeerblatt und das übrige Gewürz dazu
getan . Nachdem die Suppe 2 Stunden gekocht hat , wird
Butter und Mehl in einer Kasserolle braun geröstet und
mit der dnrchpassierten Wildbretbrühe abgelöscht . Zuletzt
gießt man noch 1 Glas Rotwein daran und läßt sie
' Z Stunde kochen . Alan richtet die Suppe entweder über
geröstete Semmelschnitten oder ausgeguirlten Reis an .
Von dem schöneren Fleisch können euch kleine Würfel
geschnitten und der Suppe beigegeben werden .

4 « . Kaisersnppe .

Man kocht ein Huhn recht weich ab . Nun nimmt
man in eine Kasserolle Butter , geschnittene Zwiebeln ,
Gelbrüben , Selleriewnrzeln , etwas rohes Kalbfleisch , rohen
Schinken , läßt alles gut anziehen : hieraus kommen einige
Kochlöffel voll Mehl dazu und rührt es dann , wenn es
hellgelb ist , mit der Hühnerbrühe ab , läßt dasselbe eine
Zeitlang kochen und seiht es durch ein Sieb . Das Huhn
löst man von den Knöchlein , stößt das Fleisch in einem
Mörser , gießt nach und nach süßen Rahn , daran , der
gekocht und wieder erkaltet ist , ungefähr ' / ., I , stößt es
fein , seiht es durch ein Sieb an die Suppe , die aber
nicht mehr kochen darf . Die Suppe wird mit 4 Gigelb
legiert . In die Schüssel legt man ein wenig Reis , der
vorher gut ausgekocht war .

47 . Ziöniginsuppe .

Brate 2 junge Hühner , die nur gesalzen , nicht ge¬
pfeffert sein dürfen , jedoch so , daß sie keine Farbe be -
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kommen , d . h man bestreicht 2 Bogen Papier mit Butter
und umwickelt die Hühner damit , so kann man dieselben
am Spieß oder im Bratrohr braten . Nachdem die Hühner
erkaltet sind , löse inan das Fleisch von den Knochen , ziehe
die Haut davon ab , wiege es so fein als möglich und
stoße es mit 80 § Butter . Die ansgelösten Knochen
werden mit einer alten Henne und Fleischbrühe gut ge¬
kocht ; 100 g- Karolinenreis werden gewaschen , in obiger
Fleischbrühe schleimig gekocht , mit dem gestoßenen Hühner¬
fleisch abgerührt , durch ein Haarsieb gestrichen , zur ge¬
hörigen Dicke angerührt und heiß gestellt ; jedoch soll die
Suppe nicht mehr kochen . Zierlich nusgestochene gelbe
und weiße Rüben sowie Sellerie , welcher in guter Suppe
weich gekocht ist , in Würfel geschnittene Goldschnitten
kommen in die Schüssel , 2 Eidotter werden mit gutem
süßem Rahm verrührt und die Suppe darüber angerichtet .
Es können auch 10 — 12 süße Mandeln mit dem Fleisch
gestoßen werden .

II . Fastensuppen .

48 . Bereitung der Fastenbrühe .

Ein Stück Butter wird in einer Kasserolle mit ver¬
schnittenen Zwiebeln , 2 Sellerieköpfen , 2 Gelbrüben ,
4 Handvoll dürren Erbsen , I ^Z 1<8 gewöhnlichen , in
Stücke geschnittenen Fischen , 2 Lorbeerblättern , 4 Nelken ,
6 Pfefferkörnern , etwas Muskatblüte und Salz zugesetzt
und zngedeckt , so lange gedünstet , bis alles eine gelb¬
liche Farbe bekommt , worauf dann 1 1 Wasser dazu ge¬
gossen wird . Das Ganze läßt man 2 Stunden zngedeckt
langsam kochen , gießt die Brühe durch ein Haarsieb in
einen irdenen Topf und verwendet sie abgefettet nach
Belieben .
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49 . Mehlsuppe .

!>.

In einer eisernen Kasserolle oder Pfanne wird ein
Eßlöffel voll Butter oder Schweinefett gilt heiß gemacht ,
darill ein Löffel voll Mehl gelbbraun gerostet und dann
mit ' /ff l kaltem Wasser langsam abgelöscht . Hieraus
kommen liebst einer kleineil Handvvll Salz 1 HI l Wasser
und 30 seingeschnittenes Brot dazu , das vorher mit
kochendem Wasser abgebrüht wurde . Die Suppe soll
wenigstens Stunde kochen .

b .

2 Eßlöffel voll Mehl werden in l Eßlöffel voll Butter
nach der vorigen Art geröstet . Unter beständigem Um
rühren gießt man sodann liebst einer kleinen Hnndvoll
Salz langsam lffff I kaltes Wasser hinzu , bis dasselbe
siedet , woraus man die Suppe langsam -Hs. Stunden kocheil
läßt . Beim Anrichten wird sie über 1 oder 2 gut ver¬
rührte Eigelb gegossen .

Für Kranke zu empfehlen .

59 . Schokoladesuppe .

Ill Mehlsnppe l >, zu der ' /ff I welliger Wasser ge
uvmmeu wurde als gewöhulich , tut mall l Teelöffel
voll Zilcker sowie ffff l Milch uud kocht das Gauze noch
' ff, Stunde . Kurz vor dem Anrichten werden l Eigelb
und l Eßlöffel voll süßer Rahm hinein gerührt , woraus
aber die Suppe nicht mehr kochen darf .

Für Kranke sehr kräftig .

51 . Geröstete Griessuppe .

Die Bereitung geschieht wie bei Riehlsuppe d .
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52 . Geröstete Brotsuppe .

50 K genebenes Brot werden in 1 Eßlöffel voll Butter

geröstet , 1 ffß 1 Wasser mit Salz hinein gerührt und

^ 2 Stunde gekocht . Will man die Suppe recht kräftig

haben , so wird sie über 1 oder 2 verrührte Eigelb an¬

gerichtet .

Für Kranke mehr zu empfehlen als Mehlsuppe , da

sie leichter ist .

53 . Milchsuppe .

40 ^ Brot werden : nebst Salz in l ' ch I Halb Milch

halb Wasser einige Minuten unter stetem Rühren gekocht ;

sodann wird ein ans l Eigelb , l Löffel voll Niehl und

etwas Milch bereitetes feines Teigle zugesetzt und sogleich

angerichtet , nachdem die Suppe nochmals aufgekocht hat .

Ist die Suppe für Kraute bestimmt , so bleibt das

Teigle weg .
54 . Rahmsuppe .

M / 2 1 siedendes Wasser werden über 40 g - fein -

geschnitteues Brot geschüttet . Nachdem das Brot noch

5 Minuten gekocht hat , werden sch l Rahm , 2 Eigelb

und etwas Salz , gut vermengt , hinein gerührt . Nach dem

ersten Aufkvchen wird die Suppe augerichtet und mit etwas

Schnittlauch überstreut .

Für Kranke besonders empfehlenswert .

55 . Kartoffelsuppe .

Rohe , geschälte Kartoffeln werden mit allem Gewürz

- wie bei Ochsenfleisch üblich — zugesetzt , nebst Grünem

und einigen rohen Gelbrüben . Wenn die Kartoffeln weich

sind , wird die Brühe abgeschüttet und die Kartoffeln

durchgedrückt . Hierauf wird von Butter eine hellgelbe

Brenne gemacht , mit dem Sude abgelöscht , ausgekocht und
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die zerdrückten Kartoffeln damit vermengt . . Die Suppe
wird mit Eigelb und Rahm abgezogen und über geröstete
Brotwürsel angerichtet .

56 . Karviol - und Spargelsuppe .

Nachdem der Karviol gut geputzt uud gewaschen worden
ist , wird er in kleine Stückchen geteilt und mit Wurzeln
in Wasser weich gekocht . Dann wird ein Helles Einbrenn
gemacht und mit dem Karviolwasser ausgesüllt , der Karviol
und nach Belieben die kleingeschnittenen Wurzeln dazu
gegeben , aufgekocht und über geröstete Semmel angerichtet .
Anstatt Karviol nimmt man auch kleingeschnittene Spargeln .

57 . Aroschsuppe .

25 Paar stro sch schenket werden , nachdem sie rein
gewaschen sind , klein zerhackt , mit einem Stück Butter ,
etwas geschnittener Zwiebel und Petersilie nebst Salz
und Muskatnuß gedünstet , mit l Kochlöffel voll Mehl
angestaubt und noch 2 Minuten mitgeröstet , sodann mit
Z-asteuwurzelbrühe abgerührt und Stunde langsam
gekocht . Die Suppe wird dann durch ein Sieb passiert ,
wieder ins Kochen gebracht , gehörig gesalzen , mit Eigelb
und Rahm abgerührt und über gebähte Schnitten an¬
gerichtet . Nlan kann auch die abgelösten Froschbeinchen
mit Gewürz kochen und mit dieser Brühe ablöschen .

58 . Zwiebelsuppe mit Parmcsaukäse .

4 große Zwiebeln werden in feine Scheibchen ge¬
schnitten , in 2 Eßlöffel voll Butter gelb geröstet , 2 Eß¬
löffel voll Mehl darüber gestäubt , I 1 kochendes Wasser
darausgegossen und die Suppe ' Z Stunde gekocht . Nun
schichtet man 1 Suppenteller voll geröstete Brotwürsel
mit 75 geriebenem Parmesan - oder Schweizerkäse in
die Suppenschüssel und gießt die kochende Suppe darüber .



» 9 . Fischsuppe .

3 große Weißfische werden ab geschoppt , ausgenommen ,
gewaschen und das Fleisch ovn den Graten abgelöst , als¬
dann mit einer Zwiebel und ein wenig Petersilie ganz
sein gewiegt , in Butter und Mehl gelb geröstet , die sein
gewiegten Fische nur kurz gedünstet und mit Wasser oder
Erbsensud ausgefüllt und recht gut ansgekocht , durch ein
Sieb Passiert und über Schnitten angerichtet ,

60 . Braune Fischsuppe .
500 § Karpfen oder Schleie und einige Frösche werden

rein gewaschen , geschuppt , ausgenommen und in Stücke
geschnitten . Der Boden eines Tiegels wird mit Butter
bestrichen und 2 - 3 in Scheiben geschnittene Zwiebeln
darauf gelegt : über diese legt man die Fischstücke , setzt
das Geschirr ans die heiße Platte und läßt es so lange
dünsten , bis die Zwiebeln ^ schön braun sind . Der Tiegel
wird lsvdann mit Wasser angefüllt , ins Kochen gebracht
und abgeschäumt , dazu kommt etwas Sellerie und Peter¬
silie , alles rein gewaschen und zusammengebnnden . Das
GanzeMßt man nun eine ' Stunde langsam sieden . Unter¬
dessen backt man 2 Semmel , jede in 4 Teile geschnitten ,
in , heißem Schmalz lichtbraun , gibt sie zu der Fischbrühe
und läßt sie damit gut kochen . Sodann wird dies durch
ein Sieb Passiert , wieder ins Kochen gebracht , gehörig
gesalzen , mit etwas Pfeffer und Muskatnuß gewürzt , ein
Stückchen frische Butter darunter gerührt und über in
Butter geröstete Brvtwürfel angerichtet .

61 . Gebackene Fischklößchen .
Vom Hecht oder auch Weißfisch , ungefähr 300 g ', wird

ckie Haut abgezogen : nachdem der Fisch geschuppt und
ausgenommen ist , wird er rein gewaschen und ausgegrätet ,
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mit einer Schalottenzwiebel , Zitronenschale und Petersilie
seile gewiegt ; sodann rührt man 50 g' Butter schaumig ,
schlägt 2 Eier , eins nach dem andern , daran und gießt
unter beständigem Rühren nach und nach 1 Milch
daran , zuletzt 1 Kaffeelöffel voll Salz , 2 gelte Eßlöffel
voll Reibmehl , etwas Muskatnuß und ein wenig weißen
Pfeffer und läßt das Gerührte einige Zeit stehen , damit
es anzieht . Mit einem Löffel nimmt man so viel Teig ,
als man zu einem Klößchen nötig hat und wendet dies
im Riehl eene ; nachdem alle Klößchen geformt sind , werden
sie in schwimmendem Schmalz gebacken . — Die Klößchen
können auch eengebacken in Fastenwurzelbrühe ausgekocht
werden .

62 . Krebsbutter schnitten .

Abgeriebene , in Scheiben geschnittene Milchbrote werden
gebäht , mit Krebsbutter bestrichen und in die Suppe ge¬
geben . — Solche Schnitten können auch iee Fastensuppen
gegeben werden .



Zweiter Abschnitt .

Kcrl ' Le Schellen .
Sommerszeit vertreten die keilten Schalen die Suppe . ,z „ den

Sbst - Kaltschalcn können nach Beliebe » kleine Biskuit mitserviert werden .

1 . Erdbecr - Kaltschalc .

Am besten eignen sich hierzu Wald - oder kleine Garten¬
erdbeeren , am wenigsten die grasten Änanasbeeren . Nach¬
dem die Beereti rein gewaschen sind , werden sie durch ein
seines Haarsieb getrieben . Dieser durchgetriebene Last
wird alsdann mit feinem Zucker versüsst , der Taft einer
Zitrone dazu gepresst und mit gutem Wein ansgesüllt .
Das Ganze wird gut untereinander gemengt , zugedeckt
und bis zum Gebrauche in Gis gestellt .

2 . Himbeer - Kaltschalc

wird aus gleiche Weise bereitet wie die Grdbeer - Kaltschale ,
dach dürfen die Himbeeren nicht gewaschen werden . Gs
empfiehlt sich , beim Auslesen jede einzelne genau anzn -
sehen , da sich im Innern häufig Bladen aarfinden .

3 . Kirschcn - Kaltschale .

l saure und ' ft dp- süste schwarze Kirschen werden
ansgesteiut , mit etwas Wasser , einem Stückchen ganzen
Zimt und der abgeschälten Schale einer Zitrone zum Feuer



gesetzt und Stunde gekocht . Hierauf streicht man sie
durch ein feines Haarsieb , gießt eine Flasche guten Wein ,
ein Gläschen s.Kirschenwasser daran , gibt etwas gestoßenen
weißen Zucker dazu , mengt alles gut durcheinander und
stellt es bis zum Gebrauche in Gis . Man kann ge ^
schnittenen Zwieback oder Zinkerbrot dazu geben .

4 . Aprikosen - Kaltschalc .

Etwa 20 Stück reife Aprikosen werden ausgesteint ,
mit Wasser übergossen und ganz weich gekocht , hierauf
durch ein Haarsieb getrieben , mit einer Flasche gutem
Weißwein , etwas Madeira und etwa 200 p gestoßenem
weißer : Zucker vermengt , alsdann in die Terrine gegossen ,
diese zugedeckt und bis zun : Gebrauche in Eis gestellt .

5 . Zwctschgeii - Äaltschale .

Etwa öO - 00 Stück Zwetschgen werden anSgesteint ,
mit I kaltem Wasser , etwas Zimt und der abgelvsten
Schale einer Zitrone zum Feuer gesetzt , ßß Stunden ge¬
kocht , alsdann durch ein feines Haarsieb getrieben , not
einem Gläschen Zwetschgenwasser , einer Flasche gutem
Wein und gestoßenem weißen Zucker vermengt , in die
Terrine gegossen und bis zum Gebrauche kalt gestellt .

6 . Bier - zraltschalc .

k1 gutes Lagerbier wird mit dem nötige : : Zucker
versüßts ein Stück ganzer Zimt und etwas Zitronen
schale dazu gegeben , gut untereinander gerührt und kalt
gestellt . Bor dem Anrichten nehme man Zimt undu Zi¬
tronenschale heraus , gieße die Kaltschale über geriebenes
oder in seine Würfel geschnittenes trockenes Schwarzbrot
und bringe sie zu Tisch .



7 . Milch - Kaltschale .

1 ' / » I Milch wird mit Zucker , seingestvßenen einge
bnndenerr Mandeln , ganzem Zinit und etwas Vanille
gekocht . Man gibt noch 2 Eßlöffel voll klar gerührtes
Weizenmehl hinein , läßt die Milch ein paar Minuten
kochen , zieht sie mit 2 Eigelb ab und stellt sie bis zum
Servieren kalt . Man kann gebrochenen Zwieback , ge¬
röstetes Brot oder Makronen dazu servieren .



Dritter Abschnitt .

GingcrngsgevichLe ( ^Doresfen ) .
1 . Kaviarbrötchen .

In Scheiben geschnittenes Mürbbrot wird leicht mit
Butter bestrichen und mit Kaviar belegt .

2 . Sardellenbrötchen .

Mürbe Wecken werdet : in Scheibe : : geschnitten und
mit Butter bestrichen . Bon gekochter : Eiern schneidet man
kleine Scheibchen und legt sie auss Brot . Sauber ge¬
waschene , entgrätete und in Stückchen zerteilte Sardellen
werden dann darüber getan .

3 . Geräucherte Lachsbrötchen .

Mürbes Weckenbrot wird in Scheiben geschnitten und
mit Butter bestriche » . Darauf legt mau dam : schön ge¬
schnittene Stückchen : vor : geräucherten : Lachs . Die Brötchen
werde » aus einer runde » Platte aufgehänft und mit
Petersilie garniert .

4 . Mnschelragout .

Man gibt in eine Kasserolle Butter mit Mehl , läßt
es anziehen , löscht es mit Fleischbrühe ab und gibt dann
Zwiebeln und Nelken dazu . Kalbsbriesle wird mit kalten :
Wasser ausgesetzt , einige Minuten gekocht , dann in kaltes
Wasser gelegt und abgehüutet . Davon werden Würfel
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geschnitten , die man in der Sauee V4 Stunde mitkvcht ,
worauf das Ganze mit 2 Eigelb und Nahm abgezogen
wird . Man kann auch noch Ehampignons hinzufügen .
Diese Masse wird nun in gut gestrichene Muschelfvrmeu
eingefüllt , geriebene Käse und geriebenes Brot darüber

gestreut und ein kleines Stück Butter daraus getau . Die

gefüllten Muscheln kommen aus ein Blech , das mit Salz

bestreut ist * ) , damit sie nicht Umfallen , und ans dem Bleche
in den heißen Ofen , wo sie so lange bleiben , bis sich
eine Kruste bildet . — Hirn und Geslügelreste können aus
dieselbe Art zubereitet werden .

5 . Fisch - ILoquillcs .

Butter und Mehl werden geschweißt , mit halb Fleisch¬
brühe halb Weißwein zu einem etwas dicken Brei gekocht ,
mit Salz , Pfeffer und etwas Estragonessig gewürzt , mit

etwaigen Fischresten , die gut entgrätet sind , mit Kapern
und geriebenem Parmesankäse vermischt und dann in mit

Butter bestrichene Evguillesschalen gefüllt . Die Schalen
bestreut mau mit Paniermehl und Parmesankäse und gießt

etwas zerlassene Butter darüber , woraus sie aus ein Blech
kommen , das mit Salz bestreut ist * ) , damit die Schalen

nicht umsalleu . Sie werden nun im heißen Ofen so lange
gebacken , bis die Füllung in den Schalen kocht und die
obere Kruste gebrannt ist .

k . ( Gefüllte lLic » .

6 Stück frische , gleich große Eier werden hart gekocht ,

abgeschalt , ins frische Wasser gelegt und dann ans ein
Tuch ausgehvben . Hierauf schneidet man sie in der Mitte

der Länge nach durch und nimmt das Eigelb heraus ,

während die Eiweißstücke wieder ins frische Wasser kommen .

* ) Als Lalz kann gewöhnliches Viehsalz genommen werden .
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Ein abgeriebenes Milchbrot wird einige Minuten in kalte

Milch eingeweicht , ausgedrückt und nebst 100 § Butter

zu dem aus dem Eiweiß herausgenommenen Eigelb getan .

Hierauf wird in einer Schüssel das Gelbe von 3 rohen

Eiern mit Salz und Muskatnuß sein gerührt und mit

obiger Masse gemengt . Die ausgehöhlten Eiweißstücke

nimmt man nun aus den : Wasser , legt sie umgekehrt aus

ein Tuch , damit das Wasser ablaufen kann , füllt die

Höhlung mit der zubereiteten Füllung erhaben auf und

siebt geriebenes Brot darüber . Der Rest der Füllung

wird aus eurer Schale airseinander gestrichen , die Eier

in diese Masse gestellt , mit einem mit Butter bestrichenen

Papier gedeckt und die Schale auf Salz etwa ' ch Stunde

in einen nicht zu heißen Backofen gebracht . Beim An¬

richten gießt man noch einige Eßlöffel voll Kalbfleisch -

sauee darüber .

7 . Eine gute Speise nach der Suppe .

Ganz dünne nicht fette Omelette schneidet man zu

dreifingerbreiten Riemen , hieraus werden 3 Stück Milch¬

ling gekocht , mit etwas Zwiebeln und Zitronenschale sein

verwiegt und mit einem Stück Butter gedämpft . Damit

bestreicht man die Omeletteriemen , rollt sie und legt sie

irr eine mit Butter bestrichene . Form . Obere daraus kom¬

men noch 5 — 6 verwiegte Sardellen , 60 g ' Parmesankäse ,

einige Stückchen Butter und daumendick saurer Rahm ,

worauf das Ganze eine halbe Stunde im Backofen auf¬

gezogen wird . Die Speise kann irr der Form selber , in

welcher sie im Backofen war , ans den Tisch gebracht
werden .

8 . Spargelomelette .

Spargeln werden halbsingerlang geschnitten und ab¬

gekocht . Nachdem man Brieschen leicht gekocht , abgehäutet
4
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und zerschnitten hat , wird mit halb Spargel - und halb
Brieschenbrühe unter Beimischung von Butter und Mehl
eine Saure bereitet , die etwas dicker ist wie gewöhnliche
Sauce . (Ls kommt noch Eigelb und saurer Rahm hinzu
nebst Stückchen geschnittener und in Butter gedämpfter
Champignons , worauf die Sauce in heißes Wasser gestellt
wird , damit sie nicht gerinne .

Zum Omeletteteig rechnet man für 10 - 12 Personen
5 Lössel voll Niehl und 5 Eier . Das Mehl wird mit
dem Eigelb , mit etwas Milch und Salz glatt gerührt
und der Schnee leicht darunter gemengt . Der Teig muß
anssehen wie Bisknitmasse . Die Omeletten werden je
auf einer Seite gebacken , zum Aufziehen in den Ofen
gestellt und dann , gleich auf eine erwärmte Platte an¬
gerichtet . Auf das erste Omelett legt man verwiegten
Schinken und fügt 2 — 3 Löffel voll Sauce bei , auf das
zweite geriebenen Schweizerkäs , auf das dritte wieder Schin¬
ken u . s . w . «gewöhnlich schichtet man vier Lagen Omelette
aufeinander ) . Zuletzt kommen Spargeln und Brieschen ,
dann oben darauf und darüber die Sauce . Die Speise
muß in eine große tiefe Platte gebracht und gleich ser¬
viert werden .



Vierter Abschnitt .

WinöfLeisch .

1 . Zu den kräftigsten Nahrungsmitteln gehört das Fleisch .

In betreff des Nährwertes sind jedoch die einzelnen Fleischarten

verschieden . Am meisten Nährwert enthält das Rindfleisch ( 18 bis

23 " / o Eiweiß ) .

2 . Unter dem Rindfleische ist das vorzüglichste das Fleisch

gemästeter Ochsen . Auch gut gefütterte , nicht zu alte Kühe liefern

ein gutes Fleisch . Weniger schmackhaft ist das Fleisch nicht aus¬

gewachsener Tiere , weil es mehr Wasser als Eiweiß enthält .

3 . Gutes Rindfleisch ist frischrot und das daran befindliche

Fett weiß . Bräunlichrotes Fleisch und dunkelgelbes Fett kenn¬

zeichnet altes Kuhfleisch , das zäh und kraftlos ist und sich nur für

Suppen eignet .

4 . Die besten Fleischstücke sind : Schwanzstück , Lende , Nieren¬

stück , Borderrippe , Hüftstück , Hinterschenkel , Zunge ; Stücke zweiter

Güte : Mittelrippe , Oberarm , Ober - und Unterweiche , Waden ; in

dritter Reihe kommen : Flanke , Schulterblatt und Brnstkern : die

mindeste Sorte ist : Wamme , Hals , Füße und Kopf .

5 . Beim Sieden muß das Fleisch nicht in kaltes , sondern in

kochendes Wasser gegeben werden . Dadurch gewinnt man aller¬

dings keine gute Fleischbrühe , aber das Fleisch behält seine Kraft .

Um aber doch kräftige Brühe zu erhalten , ist folgendes zu beob¬

achten : die Knochen werden der Länge nach gespalten , alles Sehnige

vom Fleische weggeschnilten , die kleinen Fleischrcste zerhackt und

alles mit abgekochtem kaltem Wasser zugesetzt ( auf ÜA Fleisch

rechnet man 3 I Wasser , welchem 3 Tropfen gereinigte Salzsäure

beigefügt werden können ) . Bor dem Kochen bleibt es einige Stun¬

den in kaltem Wasser stehen ; kommt es über das Feuer , so wird

es langsam zum Kochen gebracht und dann erst das eigentliche

schöne Fleisch beigegeben .



52

6 . Am besten behalt übrigens das Rindfleisch die Nährkraft
durch Braten , wozu sich besonders das Nierstück eignet . Einen
guten Braten bekommt man aber nur durch rasches Abbraten
in sehr heißem Fette , weil dadurch das Abflüßen des Eiweißstoffes
verhindert wird . Ans diesem Grunde ist auch das Einstechen in
das Fleisch während des Kochens und Bratens verwerflich . Soll
ein Braten recht mürbe werden , so kann das Fleisch einige Tage
in eine Essigbeize gelegt werden . Durch die Säure werden die
Fleischfasern zart , das Fleisch selbst büßt aber etwas an seinerKraft ein .

Auch das Klopfen des Fleisches empfiehlt sich , um dieses zart
zu machen : denn durch Klopfen lockern sich die Fleischfasern und
das Fleisch wird schneller weich . Man schlägt zu diesem Zwecke
das Fleisch in ein reines Weißes Tuch ein und klopft cs mit einem
flachen Schläger . Bei Rindsbraten , Beefsteak und Hammelbraten
ist das Klopfen unerläßlich , wenn man einen mürben Braten er¬
halten will . Kalbfleisch dagegen darf nicht geklopft werden .

1 . Gekochtes Ochsen - und Rindfleisch ,

a .

Ist das Fleisch gekocht , so wird es vom Feuer weg -
genommen und bis zum Gebrauche in so viel Fleischbrühe
warm gestellt , daß diese darüber zusammen geht . Fu
passende Stücke geschnitten wird das Fleisch sodann ans
eine flache Platte gelegt , dabei mit in Würfel geschnittenen
Gelbrüben und Sellerie , die mit dem Fleische gekocht
wurden , sowie mit Scheiben von «Essiggurken , wo solche
vorhanden sind , in Form eines Kranzes umsäumt . Zuletzt
gießt man etwas Fleischbrühe darüber und streut eilt wenig
Salz daraus . Als Verzierung der Platte kann noch ein
Kränzchen von Petersilienkraut hinzu kommen .

d .

Das gekochte Fleisch wird in Scheiben geschnitten , in
verklopstem Eigelb und geriebenem Brote umgekehrt und
in heißem Fette rasch gelb gebacken . Ans diese Weise zu
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bereitet , wird das gekochte Fleisch sehr weich und saftig
und tonnen fast alle Gemüse , auch alle Arten von Salat
oder Obst dazu gegeben werden .

e .

Das gekochte Fleisch wird in Scheiben geschnitten , in
heißem Fette schnell ans beiden Seiten gelb gebraten
und aus eine Platte gelegt . In das Fett kommt sodann
ft . Eßlöffel voll Mehl oder noch besser 1 Eßlöffel voll
geriebenes Brot . Nachdem dieses etwas gelb geworden ,
wird ' ft I Wein , ebensoviel Fleischbrühe , etwas Salz und
eiinge Dropsen Zitronensaft oder Essig hinzngcsügt . Gut
zngedeckt läßt man die ganze Mischung noch einige Mi¬
nuten verdampfen und gießt sie nachher über das auf
der Platte befindliche Fleisch . Alle Kartoffelspeisen , ein¬
gemachte Gemüse , sowie Nudeln oder Knöpfte können dazu
gegeben werden .

Durch die zwei letzter » Zubereitungsarten des gekochten
Ochsen - und Rindfleisches hat man ein Mittel , etwas Ab¬
wechslung in die Mahlzeiten zu bringen , wenn man nur
einerlei Fleisch hat . Ebenso können auch Fleischüberreste
ans diese Weise wieder gut zur Verwendung kommen .

2 . Essig - Beize .

Zur Essig - Beize verwendet man halb Essig , halb Wein
oder ein Drittel Essig , ein Drittel Wein und ein Drittel
Wasser , 1 — 2 gereinigte , ungeschälte , zerschnittene Zwie¬
beln , die mit 5 — 10 Nelken besteckt sind , 3 — 4 gereinigte
Nvtgelbrüben , Zitronenscheiben , 8 — 10 ganze Pfefferkörner ,
ein Büschel Petersilie , in welche ein Lorbeerblatt einge¬
bunden ist , ebenso 8 — > 0 Wacholderbeeren auf 2 l Flüssig¬
keit . Diese Beize wird kochend über das Fleisch gegossen ,
damit dasselbe seiner Hauptnührkrast , nämlich des Ei¬
weißes nicht beraubt wird , was bei kaltem Ausguß der Fall
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sein würde . Das Fleisch soll in dieser Beize 1 — 2 Tage

liegen bleiben und während dieser Zeit öfters gewendet

werden . Es kann auch noch mit kochendem Weißweine

begossen werden .

3 . Gebeizter Rindsbraten .

Alle Braten werden in der Küche zugeschnitten , die Schnittchen jedoch
wieder schön zusainmengefügt .

Zu gebeiztem Rindsbraten für 4 Personen sind 1 ÜF

Ochsenfleisch notwendig und zwar vom Schwanzstücke oder

von den hohen Rippen . Nachdem Fett und Knochen weg¬

geschnitten sind , wird das Fleisch auf beiden Seiten mit

Salz gerieben , in eine gut schließende , irdene Kasserolle

gelegt und mit Essigbeize übergossen . Gut zugedeckt wird

das Ganze 2 — 4 Tage lang an einen kühlen Ort gestellt ,

täglich aber mehrere Male umgewendet und zwar im

Winter zweimal , im Sommer dagegen drei - bis viermal .

Beim Braten wird das Fleisch in heiße Butter oder

Nierensett gelegt . Nachdem es auf beiden Seiten braun¬

gelb geworden , kommt etwas Wein ( am besten Rotwein ) ,

V 4 1 Fleischbrühe , einige Löffel voll von der Beize samt

der Zwiebel und dem Lorbeerblatt dazu . ( Statt des Weines

kann auch Wasser genommen werden . ) Gut zugedeckt wird

das Fleisch langsam 2 ' / , — 3 Stunden gebraten , wobei es

aber öfters nmgewendet und mit der Brühe übergossen

werden muß . Wenn mehr als bis auf zwei Drittel ein¬

kochen sollte , so ist entweder etwas kochendes Wasser oder

Fleischbrühe nachzugießen . Ist das Fleisch weich , so wird es

herausgenommen , die Brühe aber , nachdem etwas Mehl und

Brotrinde derselben beigesetzt worden , einige Minuten lang

über ein gutes Feuer oder in einen heißen Ofen gestellt , bis

das Mehl gelb oder braun geworden ist . Durch ein Haarsieb

gut verrührt , wird die Brühe sodann an das Fleisch gegossen

oder in einem passeirden Geschirre extra serviert . Das

Fleisch selbst erhält noch eine Garnitur von Salzkartosseln .



4 . Gesalzenes und geräuchertes Rindfleisch .

Man nimmt hierzu mageres Rindfleisch , am besten
vom Schwanzstück , klapst es gnt , reibt es mit Salz , mit
etwas Salpeter und weißem Pfeffer tüchtig ein , namentlich
den Knochen nach , und läßt es so einige Tage liegen ,
wobei zu empfehlen ist , es noch zu beschweren . Die Räu¬
cherung muß 8 — 14 Tage dauern . Beim Kochen wird
das geräucherte Fleisch wie anderes Rindfleisch behandelt .

3 . Gebeizter Lummelbraten .

a .

Die Bereitung geschieht wie die des gebeizten Rinds¬
bratens , nur wird das zum Braten bestimmte Stück Fleisch
entweder vor dem Beizern oder vor dem Braten mit kleinen
Speckstübchen gespickt .

b .

Der gebeizte Lümmel wird in heißer Butter zum Feuer
gestellt und auf beiden Seiten schön gebraten . Hierauf
kommt ' /ff 1 saurer Rahm hinzu , mit dem man den Braten
fleißig begießt . Ist dieser weich , was ungefähr nach 1 Stunde
geschieht , so wird er aus eiue erwärmte Platte angerichtet ,
die Brühe sodann mit noch etwas saurem Rahm aufgekocht
und durch eiu Haarsieb über deu Brateu gegossen . Die
Platte erhält wieder eine Garnitur von Salzkartoffeln .

e .

Ter Lümmel wird geklopft , abgehäutet , alles Fett
entfernt und gespickt , mit Wein oder Essig gebeizt und
zwar ist die beste Art : man taucht eiu Tuch iu Essig
oder Wein , schlägt dies um den Lümmel , den man höchstens
zwei Tage im Keller stehen läßt . In einer Kasserolle
wird Butter heiß gemacht , Gelbrüben , Zwiebeln und Brot -
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rinde dazu gegeben , der Lümmel unter fleißigem Begießen
1 starke Stunde gebraten , zuletzt wird 1 Löffel voll saurer
Rahm und Fleischbrühe daran gegeben .

6 . Gefüllter Lümmel .

Der Lümmel wird abgehäutet , auf der Seite ausge¬
schnitten , breit auseinander geklopft und mit Speckstreifen
belegt . Als Füllung wird verwendet eine Mischung von
375 § gehacktem Schweinefleisch , 375 g' Kalbfleisch , dazu
Gewürz , Zwiebeln , Petersilie und Sardellen sowie ganze
Kapern . Nach der Füllung wird der Lümmel zugenäht ,
mit Spagat fest umwunden und gebraten . Auch kalt
schmeckt er gut .

7 . Gespickter Lümmel .

Man häutet den Lümmel ab , legt ihn 2 — 3 Tage in
die Beize , spickt ihn nach dem Herausnehmen der Länge
nach und gibt ihn mit frischer Butter aufs Feuer . Ist
die Butter gelb geworden , so fügt man von der Beize
hinzu , übergießt dann während des Bratens den Lümmel
öfters und gibt demselben , ohne ihn zu wenden , eine schöne
Farbe . Als Sauee verwendet man eine Wildbretsauee .

V .

Man dämpft Zwiebeln , Sardellen , Speck und Schalotten
in Butter , füllt dies in den Lümmel , spickt und bindet
ihn . Das Braten geschieht wie vorhin .

8 . Lümmel mit Sardellen .

Man spickt den Lümmel und stellt ihn bei wie ge¬
wöhnlich . Ist er halb durchgebraten , so wird er heraus¬
genommen . Man wiegt nun ungefähr 30 Sardellen fein ,
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rührt 5 — 6 Löffel voll sauren Rahm und geriebenes Brot
darunter , bestreicht die obere Seite des Lümmels finger¬
dick mit der Masse , gibt ihn wieder in die Psanne und
läßt ihn durchbraten unter österem Begießen , damit er
nicht trocken wird .

9 . Ochseubraten .

Ein schönes Schwanzstück wird mit Wasser beigestellt ,
indem noch Salz , I Lorbeerblatt , l Zwiebel mit Nelken
besteckt , Pfefferkörner , Gelbrüben und Brotkrusten beige -
sügt werden . Das Fleisch läßt man 3 Stunden unter
österem Umwenden und Begießen dampfen . Fn die Sauee
gibt inan ein wenig Mehl , laßt es gelb werden und gut
auskochen , dann löscht man es ab mit Wasser oder Fleisch¬
brühe . Man kann auch ein wenig sauren Rahm darüber
gießen oder ein Teigchen von etwas Mehl und Rot
wein machen . Die so bereitete Sanee gießt man an das
Fleisch , läßt dieses noch ein wenig kochen und löscht es
ab mit Fleischbrühe . Auch kann man einen Guß daraus
machen : man rührt l Löffel voll Mehl mit süßem Rahm
oder Milch an , fügt noch 1 Eigelb , etwas geriebenen
Käse lind Salz bei und schlägt die Mischung aus dem
Feuer , bis sie dick wird . Hernach wird sie auf das Fleisch
gestrichen , das man unter öfterem Begießen mit der Sanee
noch ein wenig braten läßt .

Itt . Polnischer Rindsbraten .

Man nimmt ein hohes , langes , mageres Stück Rind¬
fleisch , womöglich Schoß , schneidet es von oben her in
gleichmäßige Scheiben , die jedoch unten znsammenhängen
müssen . Vorher macht man eine Füllung aus geriebenem
Schwarzbrot , feingewiegtem Speck , Zwiebel , etwas Salz
und Pfeffer und bestreicht damit jede Scheibe . Dann
drückt man alles so , daß es wieder die alte Form be¬
kommt , umbindet und bratet es wie sonstigen Rindsbraten .



11 . Hamburger Rauchfleisch .

Auf 3 kss Schwanzstück rechnet man ( st !<g Salz ,
60 ss Zucker und 30 ^ Salpeter . Das Fleisch wird tüchtig
geklopft und in kochendem Wasser oder in Fleischbrühe
mit ein paar Wall aufgekocht , woraus es ganz warm mit
Salpeter und Salz tüchtig eingerieben wird , bis man
nichts mehr von dem Salz sieht . Alsdann wickelt man
das Fleisch in ein Wolltuch und hängt es 4 - ö Tage in
den Ranch . In Scheiben geschnitten ist es eine vorzüg¬
liche Zuspeise zu Tee .

12 . Roastbeef oder Nierenbraten .

Das Fleisch ( Nierenstück ) wird mit etwas Fett rasch
angebraten , bis es eine gelbe Farbe angenommen hat ,
hierauf das nötige Gewürz , Zwiebeln , Gelbrüben , Sellerie ,
Pfefferkörner , Gewürznelken , Lorbeerblatt nebst Brotkrusten
dazu gegeben . Nach und nach wird etwas Fleischbrühe
nachgegossen , bis der Braten ziemlich weich geworden ist ,
worauf man ihn in den Bratofen bringt , nachdem man
ihn zuvor noch mit etwas saurem Rahm oder einem Glase
guten Wein übergossen hat . Hat das Ganze eine schöne
gelbe Farbe , so legt man den Braten aus eine Platte
und stellt ihn mit Bratenbrühe zur Wärme , während man
die Sauce fertig macht , der man etwas Niehl und Tomaten¬
püree nebst der nötigen Fleischbrühe beigibt . Man kocht
sie dann noch einige Minuten ans und seiht sie durch .

Nierenbraten wird oft mit verschiedenen Gemüsen gar¬
niert oder auch mit Makronen serviert . Zum Garnieren
verwendet man Gelbrüben , die in Stäbchen geschnitten
sind , Brockelerbsen oder im Winter eingemachte Erbsen ,
Blumenkohl , der in kleine Röschen geteilt wird , ausge¬
stochene Kartöfselchen , Rosenkohl , junge grüne Bohnen ,
Champignons und Trüffel . Jede dieser Gemüsesorten wird
einzeln locker in ein Netz gebunden und in Salzwasser
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und Butter weich gekocht ( jedoch nicht in einem eisernen
Topfe ) . Bohnen , Rüben und Erbsen , die mehr Kochzeit
erfordern , koche man zuerst halbweich , ehe die andern
Gemüse beigefügt werden , die nur einige Minuten kochen
dürfen . Das Wasser muß die Gemüse bedecken . In
Büchsen eingemachte Gemüse , welche schon gekocht sind ,
auch Champignons und Trüffeln , sind in ihrem eigenen
Safte aufzukochen . Der Braten wird nun auf heißer ,
langer Platte angerichtet und jedes Gemüse häufchenweise ,
mit den Farben wechselnd , um den Braten gelegt . Tie
Sauce wird in einer eigenen Sauciere serviert , unter das
Fleisch selbst gibt man nur wenig Sauce .

Wegen der Butter , welche dem Kochwasser beigegeben
wurde , kann der Gemüsesud sowie das übrig bleibende
Gemüse zu einer Suppe verwendet werden , die Röschen
vom Blumen - und Rosenkohle werden in diesem Falle
oben auf die Suppe gegeben . Ebenso können übrig
bleibende Kartöfselchen in Butter abgebraten werden .

13 . Schmorbraten .

Will man einen guten Schmorbraten haben , so muß
man ein größeres Stück Fleisch zubereiten , mindestens
2 — 2 ' / z Kg-. Man nimmt am besten Mittelschwanzstück ,
ein nicht zu fettes Rippenstück oder Oberschale , die dann
aber kurz geschnitten sein muß . Nachdem man das Fleisch
gewaschen und mürbe geklopft hat , spickt man es mit
Speckstreifen ( 125 ^ ) , die man zuvor in Salz und etwas
Pfeffer umgewendet hat . Das Spicken geschieht mit einer
dicken Spicknadel oder einem spitzen Messer , womit man
schräg in das Fleisch hineinslicht . Den Speck steckt man
in die dadurch entstandenen Löcher . Damit das Fleisch
eine gute Form behält , umwickelt man es mit Bindfaden .
Hierauf bringt man Butter oder ansgelassenes Nierenfett ,
auch die Abfälle vom Speck in einen breiten Schmortopf .
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Sobald das Fett bratet , legt man das Fleisch hinein und

bräunt es auf allen Seiten . Hierauf gießt man ein wenig

kochendes Wasser zn und läßt es einkochen , bis sich ein

Satz bildet : diesen ! schabt man mit einem Blechlösfel vom

Boden los und gießt wieder etwas kochendes Wasser dazu .

Dieses Verfahren wiederholt man so lange , bis man eine

braune Brühe erhalten hat . Dann gießt man so viel

kochendes Wasser hinzu , daß das Fleisch sieh zur Hülste

in der Brühe befindet . Alan deckt nun den Tops fest zu

und läßt das Fleisch ans gelindem Feuer langsam weich

schmoren , was 2 — ü Stunden dauert , T . Stunde vor

dem Anrichten entfettet man die Saure und macht sie

mit klar gerührkem Kartoffelmehl bündig .

14 » Falsche , Hase .

1 bg ' NindSkenle wird geschabt und mit ebensoviel

seingewürfeltem Specke vermischt . Dann gibt man 20 bis

50 g ' zerlassene Butter , 2 2 Hier nebst Salz und ge¬

riebenes Brot bei und formt alles zn einem länglichen

Braten . Nachdem das Fleisch in Mehl gewendet und die

obere Seite gespickt ist , wird es I Stunde gebraten , wäh¬

rend des Bratens aber öfters mit der Brühe begossen ,

der etwas saurer Nahm beigesügt wurde .

13 . Beefsteaks ,

a .

Gebeizter Lümmel oder gebeiztes Rindfleisch wird in

fingerdicke Scheiben geschnitten . Tie Stücke läßt man -,

nachdem jedes mit dem Messerrücken geklopft und mit

etwas Salz bestreut worden , auseinander liegen . Gebraten

werden sie in reichlicher , heiß gemachter Butter 5 — 10 Mi¬

nuten lang unter öfterem Umwenden und Hin nnd Her¬

schieben , nachdem man aus jedes Stück einige Tropfen
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Zitronensaft geträufelt hat . Nach dem Anrichten auf eine
heiß gemachte Platte kommt in die Butter etwas Fleisch¬
brühe ; man läßt die Mischung noch 5 Minuten lang
kochen und gießt sie sodann über die in der Platte liegen¬
den Beefsteaks .

Als Beigaben dienen Snlzkartoffeln , gebratene Kar¬
toffeln oder Kartoffelbrei .

I >.

Ochsenfleisch wird fein geschabt , so daß alle Fasern
davon kommen . Das geschabte Fleisch formt man , nach - ,
dem es mit 3 Eßlöffel voll saurem Rahm , etwas Salz
und Muskatnuß gemengt wurde , zu runden Küchlein , die
ganz ans die gleiche Weise gebraten und angerichtet werden
wie bei a .

Statt gebeiztem Ochsenfleische kann man auch nnge -
beiztes nehmeil , doch ist ersteres vorzuziehen .

16 - Beefsteaks von gehacktem Fleisch .
Ochsen - oder Rindfleisch von dem Hinterviertel ,

einschließlich l >0 g Rierenfett , schneidet man in dünne
Scheiben , entfernt häutige Teile , gibt eingeweichtes und
ansgedrücktetz Weißbrot dazu und mischt es mit fein¬
gedrücktem Salz und etwas Pfeffer . Dann formt man
fingerdicke Beefsteaks , legt sie in eine Pfanne , worin ein
Stück Fett sehr heiß gemacht ist , und läßt sie unter
öfterem Hin - und Herschieben während einiger Minuten
bräunlich werden , doch sollten sie inwendig etwas rötlich
bleiben . Sodann legt man die Beefsteaks in eilte ge¬
wärmte Schüssel und rührt die Sanee in der Pfanne
mit etwas kaltem Wasser sämig . Falls Kartoffeln dazu
gegeben werden , lasse mail 1 Stück Nierenfett in der
Pfanne heiß werden , rühre etwas Mehl darin gelb , füge
dann so viel Salz und Wasser bei , als zu einer hin¬
reichenden Saure gehört .



17 . Rindskotelett .

Ein ausgebeintes Ochsennierenstück wird iir dünne
Schnitzchen geschnitten , gesalzen , gepfeffert und in frischer
Butter schnell gebacken .

18 . Zuiigenfud .

1 Teil Wasser und > Teil Weißwein wird mit den
üblichen Zutaten ( ungeschälte Zwiebeln , Nelken , Gelbrüben ,
Petersilie mit Lorbeerblatt n . s . w .) zum Kochen gebracht
und die Zunge eingelegt . Nachdem sie 3 ^ Stunden
langsam gekocht hat , wird sie geschält , die Wurzel abge¬
schnitten , der Länge nach halbiert oder in schöne Scheiben
geschnitten , auf eine heiße Platte angerichtet und mit
einer Senf - , Estragon - , Sardellen - oder Tomatensauce
serviert . ( Siehe Sauren .) Der Zungensnd kann zum
Anrühren der Saucen oder zum Gemüseeinkvchen ver¬
wendet werden .

Itt . Ochsenzunge .

Die Zunge wird in eine gut verschließbare Kasse¬
rolle gelegt , mit etwas Salz bestreut , eine mit Nelken be¬
steckte Zwiebel nebst einem Lorbeerblatt dazu gelegt und
so viel Essig darüber gegossen , daß er über der Zunge
zusammengeht . So läßt man sie an einem kühlen Orte
3 — 4 Tage stehen und kocht sie dann 2 — 3 Stunden
lang in so viel Salzwasser samt der Hälfte von der Beize ,
daß die Flüssigkeit darüber zusammengeht . Ist die Zunge
auf diese Weise gekocht , so wird 1 Eßlöffel voll Mehl in
1 Eßlöffel voll Butter oder Nierenfett braungelb geröstet ,
mit ' / g 1 Wein oder Wasser abgelöscht , mit der Brühe ,
in der die Zunge gekocht wurde , verdünnt , 1 Zitronen¬
scheibe dazu gelegt und noch ' F Stunde gekocht . Die Zunge
wird in Scheiben geschnitten , in eine tiefe Platte gelegt
und die Saure durch ein Haarsieb daran gegeben .
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2 « . Ochsenzunge in einer Lachssauee .

Die Ochsenzunge wird in der Fleischbrühe beinahe
weich gekvcht , geschält und mit Butter in eine Kasserolle
gesetzt . Man bratet sie gelb unter Zugabe von etwas
Salz , von Zwiebeln , Lorbeerblatt , Zitronen , 2 Nelken ,
Abfall von übrig gebliebenem Fleische , Schalotten und
2 Kochlöffel Mehl . Hierauf macht man mit Jus ( siehe
Saueen ) , Fleischbrühe und rotem Wein eine Sauce und
läßt sie kochen . Vor dem Anrichten kommen noch ver¬
wiegte Sardellen dazu .

21 . Ochsenzunge wie Wild zu bereiten .

Die Ochsenzunge wird weich gesotten , die Haut ab¬
gezogen , eingesalzen und etwas gepfeffert , sie wird gespickt
und in gekochten aber wieder kalt gewordenen Essig ge¬
legt , dem noch verschiedenes Gewürz und Zwiebeln bei -
gesügt wurden . Nach 8 — l4 Tagen , wobei die Zunge
jeden Tag umgewendet wurde , bratet man sie in saurem
Rahm wie Wildpret . Kalt schmeckt sie sehr gut .

22 . Gulasch ,

a .

ütz' Lümmel , bss Schwanzstück , wovon das Fett
entfernt wurde , werden geklopft und in schöne Würfel
geschnitten . Alsdenn lasse man auf dem Feuer 50 — 80 ss
in Würfel geschnittenen geräucherten Speck zergehen und
röste eine Zwiebel gelb darin . Nun gibt man die Fleisch¬
würfel hinein , läßt sie etwas rösten , bis sie nicht mehr-
rot sind , bestreut sie mit Pfeffer und Salz , stäubt 1 Löffel
voll Mehl darüber , gibt ' Z 1 Weißwein und etwas heiße
Fleischbrühe daran , läßt es etwas dämpfen , so daß das
Fleisch beim Anrichten inwendig noch etwas rot ist .
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b .

1 Kss Ochsenfleisch schneidet man in kleine Würfel .
In 30 — 50 ß- Butter werden feingeschnittene Zwiebeln
gedämpft , das Fleisch nebst Pfeffer , Salz nnd einer
Prise Kümmel wird beigegeben und zugedeckt 2 Stun¬
den auf schwachem Feuer weich gedämpft . lO Minuten
vor dem Anrichten stäubt man etwas Mehl über das
Fleisch , gibt eine kleine Prise Paprika dazu nnd ver¬
rührt alles gut miteinander . Zur Verfeinerung können
vvr dem Anrichten 2 Löffel voll Madeira , Kognak oder
Rum beigegebeu werden .

23 . Gedämpfte Kutteln .

' Z I<8 gekochte Kutteln schneide man in schmale
Riemen und lege sie 1 — 2 Stunden in ein Glas
Weißwein . In 30 — 50 8 Butter werden feingeschnittene
Zwiebeln gedünstet , die Kutteln ohne den Wen : mitge -
dümpst , bis sie lahm , d . h . gar sind . Run gibt man
Salz und Pfeffer und nach Belieben etwas Bratenbrühe
bei . Erst wenn die Kutteln vom Feuer genommen sind ,
wird etwas Weinessig beigegeben und der Wein , in dem
sie gelegen , dazu gerührt , l Kaffeelöffel voll Kapern
macht die Speise seiner . Man serviert sie zu Kartoffel¬
salat oder zu gerösteten Kartoffeln .

24 . Laure Kutteln .

Nachdem die Kutteln in der oben beschriebenen Weise
angebraten nnd gedämpft sind , werden sie in einfacher
brauner Sauce nebst etwas Essig ausgekocht .

Wenn die vom Metzger gekochten Kutteln noch hart
sind , was öfters vorkommt , müssen sie vor dem Zuschneiden
in reichlich Salzwasser weich gekocht werden .
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25 . Ochfenmaul .

Das Schwarze vom Ochsenmaule wird entfernt , das
andere gnt gereinigt und während 4 — 5 Stunden im
Wasser weich gekocht . Alsdann wird das Ganze in Streifen
geschnitten nnd in folgender Sauee nochmals ausgekocht :
1 - 2 Eßlöffel voll Mehl werden in 15 g- Butter ge¬
dämpft , mit einer Taffe Fleischbrühe augerührt , mit Salz ,
Pfeffer , Muskatnuß und Zitronenscheiben gewürzt und
wenn man will mit Eigelb abgezogen . — Alan kann
das Ochseumaul auch kalt als Salat mit Essig und Ol
geben .



Fünfter Abschnitt .

Kalbfleisch .

1 . Kalbfleisch hat geringeren Nährwert als Rindfleisch , ist

aber seiner zarten Fasern wegen leichter verdaulich .

2 . Gutes Kalbfleisch muß fett , hell in der Farbe und fest

sein . Das beste Fleisch erhält man von einem 6 — 7 Wochen

alten gemästeten Kalbe . Bon zu jungen Tieren ist das Fleisch

mager , unschmackhaft und auch ungesund .

1 . Kalbsbraten .

Für 4 Personen ist 1 l<g- Kalbfleisch notwendig . In

einer Bratpfanne wird 1 Eßlöffel voll Bntter oder Nieren¬
fett gnt heiß gemacht , sodann das Fleisch , nachdem es

vorher sanber gewaschen , mit einem reinen Tuche ab¬

getrocknet und mit Salz eingerieben wurde , nebst einer
halben Zwiebel , einer Gelbrübe , sowie etwas gebähter
Brotrinde hineingelegt und über gutem Fetter auf beiden
Seiten gelb angebraten . Hierauf kommt es in den Ofen
oder über eilt schwaches Feuer , damit es langsam fertig

brate , was in ungefähr l — 2 Stunden geschieht . Wäh¬
rend dieser Zeit unterlasse matt nicht , den Braten öfters
mit dem Fette zu übergießen , hüte sich aber , bevor das
Fleisch im Fette fertig gebrätelt ist , Fleischbrühe oder

Wasser nachzngießen , weil sonst der Saft herauskochen
und der Braten kraftlos würde . Ist der Braten weich ,

so wird er herattsgenommen und bis zum Gebrauche warm
gestellt , während man das zurückgelassene Fett , in das

noch ' / g I Fleischbrühe gut verrührt wurde , mit der zer¬
drückten Brotrinde nochmals anskochen läßt , die Brühe

sodann durchsiebt und über den Braten gießt :



2 . Nierenbraten .

Nierenstück ist das saftigste und kräftigste vom Kalbe .
Bei Verwendung zu einem Braten wird das Nierenstück
ausgebeint , auf beiden Seiten mit Pfeffer und Salz be¬
streut , gerollt , so daß die Niere in der Mitte ist , sodann
gebunden und in heißer Butter mit etwas Speck und den
übrigen Zutaten ungefähr 2 Stunden unter fleißigem Be¬
gießen gebraten .

Das Nierenstück kann auch gefüllt werden . In diesem
Falle wird die Niere in ihrem eigenen Fette angebraten ,
gehackt , darauf eine in Speckwürfel gedämpfte Zwiebel
beigegeben nebst einem eingcweichten und wieder ausge¬
drückten Brötchen , 2 Eiern , verwiegtem Grün , Salz und
Pfeffer . Das Fleisch wird mit dieser Masse bestrichen ,
gerollt , gebunden und 1 ' / ^ Stunden wie oben gebraten ,
darauf sorgfältig tranchiert .

3 . Kalbskopf .

Ter Kalbskopf wird gebrüht und , damit er weiß bleibt ,
eine Zeitlang ins kalte Wasser gelegt oder mit Zitronen¬
saft eingerieben . Fleckige Stellen entfernt man ebenfalls
mit Zitronensaft . Um das Maul offen zu erhalten , wird
ein Hölzchen eingesteckt , später vor dem Servieren ein
Apfel . Das Weichkvchen geschieht in folgendem Sude :
von einer Flasche Wein und 100 ^ Niehl wird ein dünnes
Teiglein gemacht , das noch fortwährend mit Wein ver
dünnt und durch das Saucensieb in etwa 6 i kochendes
Wasser eingcrührt wird . Man führt mit Nähren fort ,
bis der Sud wieder kocht . Darauf wird außer Salz und
dem Safte von 2 — 2 Zitronen 1 Essig beigegeben nebst
1 — 2 gereinigten ungeschälten Zwiebeln , 5 — 10 Nelken ,
3 — 4 Rotgelbrüben , l O — 1ö Pfefferkörnern , einem Büschel¬
chen Petersilie mit Lorbeerblatt . Niehl und Zitronensaft
machen den Sud schön weiß . In diesem Sude wird der
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Kalbskopf 3 Stunden gekocht , wobei dos Wasser den Kopf
ganz bedecken soll . Ist er weich , so wird er ans ein Tuch
gelegt und , nachdem die Ohren gereinigt sind , auf eine
gut durchwärmte tiefe , runde Platte angerichtet . (Ls wird
noch etwas Essig oder Zitronensaft darüber geträufelt und
eine beliebige warme Sauce dazu serviert . — Der Kops
kann vor dem Sieden zum Teil von den Knochen gelöst ,
in 2 Hälften gespalten und Zunge und Hirn herans -
genvmmen werden . - Wird eine kalte Sauce beigegeben ,
so muß der Kops im Sude erkalten , damit er saftiger
bleibt . Den Sud kann man mit Gelatine zu Gallert
läutern , in welchem Falle dann noch Kalbssüße mitge
kocht werden . Er kann auch zum Kochen von dürren und
grünen Gemüsen verwendet werden .

Als kalte Saucen können beigegeben werden Kapern - ,
Madeira - , Champignons - oder Trüsfelsauce , auch Mayon¬
naise , die man aber nicht über den Kops schüttet , sondern
besonders dazu serviert .

4 . Kalbskopf mit Pastetchen .

Der gebrühte Kalbskopf wird ein wenig gekocht , heraus¬
genommen , in schöne Stückchen geschnitten , mit Wasser oder
Fleischbrühe , einigen Rindsknochen , einem Glas Wein ,
Zwiebeln , Nelken , Petersilie , Gelbrüben , einem Stückchen
Zitrone , 3 in Rädchen geschnittenen Essiggurken und etwas
Salz zum Feuer gebracht und gut weich gekocht . Nun
nimmt man die Stückchen heraus , legt sie schön aus die
Platte und garniert sie mit Klößchen , Hirn , Hartgesottenerl
Eiern , Pastetchen und gießt eine spanische Sauce darüber .

5 . Kalbfleisch in einer Rahmsaucc .

' Z ><2 Kalbfleisch vom Buge oder vom Schlegel wird
sauber gewaschen und in eine Beize von Wein gelegt .
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Hierauf gibt man Butter und Fleischbrühe in eine Kasse¬
rolle , legt das Fleisch mit der Beize hinein und läßt es
verdampfen . Wenn es ansitzen will , schüttet man Fleisch¬
brühe nach : ist es weich genug , röstet man 2 Eßlöffel voll
Mehl , rührt 4 Lössel voll säuern Nahm und Muskatnuß
mit kalter Fleischbrühe daran , schüttet es an das Fleisch
und läßt es noch ein wenig kochen . Man kann es zu
Omeletten geben . ( Die Saure kann man auch an Wild¬
bret machen .)

« . Gebeiztes Kalbfleisch .

Man kaust einen Kalbsschlegel , entfernt davon Haut
und Knochen , macht mit einem Messer Öffnungen in
das Fleisch und schiebt in dieselben dünne Speckstreisen
nebst kleinen Schalottenstückchen . Mit Salz gerieben wird
das so zubereitete Fleisch in eine verschließbare irdene
Schüssel gelegt und mit 1 kochendem Weine ( am besten
mit Rotwein ) übergossen . Gut zngedeckt läßt man es
einige Tage an einem kühlen Orte stehen , indem mail es
täglich , im Sommer drei - bis viermal , im Winter einmal ,
mit der Beize übergießt . Die weitere Bereitung ist die
gleiche wie beim gebeizten Rindsbraten .

7 . Eingemachtes Kalbfleisch .

Am passendsten hiezu sind Rippenstücke , jedoch kann
auch anderes Fleisch gebraucht werden . Nachdem man das
Fleisch zuerst gut gewaschen , oder noch besser , mehreremal
in frisches Wasser gelegt hat , wird es in paffende Stücke
geschnitten , die nun in gleicher Weise zubereitet werden ,
wie die Kalbfleischröllchen .

Sehr gut ist diese Speise für Kranke , nur darf dann
an die Sauee kein Essig gegeben werden , dagegen ist beim
Anrichten ein Eigelb dazu zu nehmen .



8 . Kalbsroulade .

a .

Kalbfleisch Vvm Schlegel wird in ein flaches Stück
geschnitten und mit einem Messerrücken sv breit als möglich
geklopft . In das Fleischstück legt man abwechselnd lange ,
schmal geschnittene Streifen von gekochter Ochsenzunge ,
von Schinken und Wurst , worauf es zusammengervllt , mit
einer Schnur fest umwunden und in 1 "Z 1 Wein mit
ebensoviel Wasser , einer Handvoll Salz , Selleriewurzel ,
Zitronenscheiben , Zwiebel sowie Lorbeerblatt gekocht wird .
Während des Kochens muß gilt abgeschäumt werden . Ist
das Fleisch weich , was gewöhnlich nach zweistündigem Kochen
stattfindet , so wird es herausgenommen und kalt gestellt ,
um nach erfolgter Erkaltung zwischen zwei Platten durch
Beschwerung der oberen Platte gepreßt zu werden . Die
Brühe läßt man zur Hälfte einkochen und stellt sie dann
bis zum andern Tage ebenfalls kalt , nachdem Fett und
Bodensatz davoll entfernt sind . Um die Brühe klar zu
machen , wird sie vor dem Gebrauche nochmals mit 2 — 3
Eiweiß ausgekocht , durch ein reines Tuch gesiebt und an
das Fleisch gegossen , das man , in passende Scheiben ge¬
schnitten , in tiefe Platten gelegt hat . Die Platten bleiben
so an einem kühlen Orte stehen , bis sich eine feste Gallert
gebildet hat .

Als Gemüse dazu sind passend gebratene Kartoffeln ,
sowie Salz - und kleine Kartoffeln .

d .

Nachdem das Fleisch auf die vorher angegebene Art
zubereitet ist , wird es in Fleischbrühe oder Salzwasser
weich gekocht , gepreßt und kalt zu Tische gegeben , eine
Speise , die besonders für den Sommer zu Kopfsalat
gut ist .
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9 . Kalbsroulade zum Kaltessen .

Man nimmt das Gänsle vom Kalbsschlegel und eine
Kalbszunge , legt beides 3 — 4 Tage in eine Salzlacke ,
schneidet aber das Gänsle vorher in der Mitte vonein¬
ander . Nach dem Herausnehmen aus der Lacke füllt man
es mit 250 A Bratwnrstfüllung vermischt mit Salz , Mus¬
katnuß , Zwiebeln nnd Rahm ; man kann auch ein Ei dazu
nehmen nnd etwas gestoßenes Brot . Zuerst kommt die
eine Hülste der Füllung in die Mitte vom Gänsle , dann
die Zunge , welche aber zuerst gekocht sein muß , und allen¬
falls vorhandener in längliche Würfel geschnittener Kalbs¬
braten , zuletzt der Rest von der Füllung . Das Ganze
näht nian gut zu und umwickelt die Roulade mit einer
Schnur . Dann schlägt man sie in ein sauberes Tuch ,
umwickelt sie noch einmal fest mit einer Schnur , kocht sie
l Stunde im Wasser , welches vermischt ist mit einer
Handvoll Salz , einer besteckten Zwiebel , mit Pfesferkern ,
ein wenig Zitronenschale , auch kann man ein wenig Essig
oder Wein dazu nehmen . Nach dem Kochen nimmt man
die Roulade heraus , läßt sie gut abtrvpfen und beschwert
sie über ölacht , worauf sic als Speise auf den Tisch ge¬
bracht werden kann .

19 . Brotfülliirig .

Abgeriebene Wecken werden in Wasser oder Milch ein¬
geweicht und ansgedrückt , feine geräucherte Speckwürfel
durchsichtig geröstet nnd feingeschnittene Zwiebeln mitge¬
dämpft . Darauf dünstet man die Wecken in Butter , bis
sie sich auseinander lösen , und mengt sie mit den Speck¬
würfeln und Zwiebeln . Nun werden nach Belieben Eier ,
Salz nnd Pfeffer beigegeben .

Zur gleichen Füllung kann man auch fcingehacktcs
Grünes ( Zwiebelröhrchen , Petersilie und Spinatblätter ) ,
das in Speck verdämpft wurde , verwenden .



Bei allen Füllungen sollen die Zwiebeln vor der
Beigabe erst verdampft werden , die Füllung erhält dadurch
einen bessern Geschmack .

11 . Fleifchfüllung .

Vom Schlegel wird Kalbfleisch enthäutet , fein
gehackt und zu einem Ballen geformt . Von feingehacktem
und gut enthäutetem Nierenfett wird in gleicher Größe
ein zweiter Ballen gemacht . 6 geschälte Milchbrötchen
werden in Wasser eingeweicht und gut ausgedrückt , etwas
Zwiebelchen und Petersilie sein gehackt , in einem Mörser
noch seiner gestoßen , das Fleisch dazu gegeben , eine Zeit¬
lang mitgestoßen , alsdann das Nierenfett und zuletzt das
Brot nebst 4 ganzen Eiern , 3 Eigelb , dem nötigen Salz ,
Pfeffer und Muskatnuß beigefügt . Alles wird unter
starkem Stoßen gut untereinander gemengt .

Kann als Füllung zu Fleisch oder auch zu Klößen
verwendet werden .

12 . Gefüllte Kalbsbrust ,

a .

40 § Milchbrot werden in Milch aufgeweicht , fest
ausgedrückt und mit 1 Ei , etwas Salz , Muskatnuß ,
sowie 15 ss schaumig gerührter Butter , feinverwiegtem ver -
dämpftem Schnittlauch zu einem glatten Teigchen verrührt .
Dieses Teigchen wird in die gewöhnlich schon vom Metzger
hergerichtete Kalbsbrust eingefüllt und diese zugenäht . So
zubereitet läßt man die Brust , nachdem sie mit einem
reinen Tuche sauber gemacht wurde , "st Stunde lang in '
2 I Salzwasser kochen . Herausgenvmmen bratet man sie
in heißgemachter Butter oder Nierenfett mit zugesetzteu
Zwiebeln . Gelbrübchen und Brotschnitten auf beiden Seiten
gelb . Endlich läßt man das Ganze , nachdem nochmals



1 von dem gekochten Salzwasser daran gegossen worden ,

Stunde lang verdümpsen . Beim Anrichten wird die

Brühe durch ein Haarsieb über den Braten gegossen .

Besser wird die Kalbsbrust , wenn man sie gar nicht kocht ,

sondern wie Kalbsbraten zubereitet . In diesem Falle

braucht die Kalbsbrust mehr Zeit zum Garwerden , muss

auch fleißiger begossen werden als ein anderer Braten .

Die Füllung wird fester und schöner , wenn die Kalbs¬

brust ungedeckt im heißen Ofen zubereitet wird .

ll .

Man rührt ein wenig Butter schaumig , vermengt da¬

mit einen eingeweichten und wieder gut ausgedrückten

Wasserweck , I Ei , Salz , Muskatnuß , seingeschnittene ver¬

dampfte Zwiebeln und seingewiegten in Butterfett ge¬

dämpften Kalbsbraten . Man kann auch noch ein wenig

seingedrücktes Ochsenmark hinzusügen . Alles wird gut

verrührt und in die Brust gefüllt , die man zunäht , mit

dem nötigen Salz bestreut und nun über das Feiler zum

Braten bringt .

13 . Gefüllte Kalbsbrust zum Kältesten .

Die Brust wird von den Knochen befreit , ein wenig

geklopft und mit Bratwnrstsüllung , in welcher das nötige

Gewürze ist , gefüllt , man näht sie zu und bindet sie mit

Spagat fest , schlägt sie in eine Serviette und bindet sic

noch einmal , tut in eine Kasserolle Wasser , Wein , Lor¬

beerblatt , eine Zwiebel mit Nelken besteckt , Grünes , ein

Stückchen Zitrone und kocht die Brust darin ungefähr

1 Stunde , nimmt sie dann heraus und beschwert sie über

Nacht in der Serviette . Es nimmt sich schön aus , wenn

man die Brust mit rohen Speckstreisen belegt .



14 . Gebackene Kalbsbrust .

a .

Die Kalbsbrust wird gekocht , nachher schneidet man sie

in kleine Stücke , macht einen dicken Dmeletteteig , schlägt

das Eiweiß zu Schnee , mengt ihn leicht darunter , wendet
dann das Fleisch darin um und backt es im Fett . Alan

kann auch anderes Fleisch ans diese Art backen .

Die Brust wird behandelt wie oben , nur paniert man

das Fleisch mit Eigelb und geriebenem Brot ; man backt

sie schwimmend im Fett .

15 . Gefüllter Kalbsbraten .

375 A- Schweinefleisch , 375 p; Kalbfleisch , 125 ^ Sar¬

dellen , alles fein gehackt , etwa 60 n Kapern , Zitronen ,

Muskatnuß , Zwiebeln , ' Z I saurer Rahm , 3 Eier , l frischer
geriebener Weck werden gut permengt . Nach Geschmack
kann man noch ein wenig Essig und wenn nötig ei » wenig

Salz und Pfeffer hinzufügen . Dies alles wird in einen

ausgebeinten Schlegel gefüllt und gebraten . Man zer¬

schneidet den Schlegel gewöhnlich in 3 Stücke , ein jedes
Stück wird mitten durchgeschnitten , gefüllt , zugenaht und

fest mit Spagat umwickelt .

16 . Kalbskotelette .

Kotelette müssen bom Metzger besonders verlangt wer¬
den , da nur die hohen Rippen dazu taugen . Auf l be¬

gehen gewöhnlich 5 Stücke . Die Haut und das Fleisch
werden bom Knochen bis auf Finger lang losgelöst ,

indem man zugleich die Fasern und unnützen Knochen da¬

von wegfchneidet . Nachdem das Fleisch mit einem Messer
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verhackt wurde , doch so , daß es aneinander hängen bleibt ,
wird es rund geformt , auf beiden Seiten mit etwas Salz
bestreut , in Eigelb und geriebenem Brot umgekehrt und
in heißem Butterfette schnell auf beiden Seiten gelb
gebacken . Sv zubereitet werden die Kotelette in einer
Bratpfanne eines neben das andere gelegt und mit einem
Glas voll Weiß - oder Notwein , mit ebensoviel Fleischbrühe ,
bei nicht zu starker Hitze noch 1 Stunde verdampft . In
Ermangelung des Weines kann man auch lanter Fleisch¬
brühe nehmen . Bei dieser Zubereitungsart werden die
Kotelette sehr weich und saftig , deswegen ist sie jeder
andern Zubereitungsart vorzuziehen . Angerichtet werden
die Kotelettc auf eine rnnde Platte , so daß die Knochen
alle nach der gleichen Seite , laufend und in die Höhe
stehend die Form einer Krone bilden . Außerdem werden
die Knochen noch mit Papiermanschetten umhüllt . In den
leeren Raum in der Mitte kann man ein beliebiges Püree
anrichten .

17 . Kotelette in Schnee .

Schöne Kvtelette werden recht fein gehackt , in Butter
umgewendet , l Stunde liegen gelassen und dann gebraten ,
aber so , daß sie weiß bleiben . Man läßt sie dann wieder
kalt werden und schlägt recht festen Schnee , in dem man
die Kotelette nmwendct . Hierauf werden sie schwimmend
in Fett gebacken .

18 . Gefüllte Kalbskotelette ,

a .

Diese Art Kotelette wird in der Bereitung etwas
kleiner gehalten und auf beiden Seiten gut angebraten .
Es wird eine Füllung gemacht ans einigen Schalotten ,
Champignons , Trüffeln , etwas gekochtem Kalbfleisch und
Schinken , die in recht kleine Würfel geschnitten wurden
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Alles kvcht mau mit einem Stück Butter , etwas Weiß
wein und einer gut ausgekochten weißen Sauce ziemlich
dick ein . Ist die Füllung , die nicht zu scharf gewürzt
werden soll , erkaltet , sv bestreicht inan die Kotelette schön
oval , bestreut sie mit geriebenem Brot und Käse , beträufelt
sie mit Butter und backt sie im Ofen 10 Minuten . — ,
Dazu gibt man eine gute Bratensauee .

d .

Die Kotelette werden etwas gesalzen und auf beiden
Seiten gut angebratcn . Nun wird in einer Kasserolle
ein wenig Butter und Mehl gedünstet , mit Weißwein
und etwas Fleischbrühe abgelöscht und davon eine dicke
Sauce gekocht . Etwas gebratenes Kalbfleisch , Schinken
und Zwiebeln werden in feine Würfel geschnitten und
der Sauce beigegeben , die noch Ost Stunde kochen muß .
Nachdem die Füllung erkaltet ist , werden die Kotelette da¬
mit bestrichen , mit geriebenem Brot und Käse bestreut
und ungefähr lO Minuten im Ofen gelb gebacken .

IS . Kalbfleifchvögel .

Man schneidet vom Schlegel handbreit dünne Scheiben ,
klopft sie auseinander , füllt sie mit Hache ( Hasch ) von
übrig gebliebenem Fleisch oder mit Bratwnrstfülle , um¬
wickelt sie mit Spagat , so daß die Füllung nicht heraus
kann , bestreut sie dann mit Salz und läßt sie wie ge¬
wöhnlich gelb backen .

20 Auflauf vou .Kalbsmilchen .

2 Weißbrote werden ein wenig abgerieben , im Wasser
eingeweicht , fest ansgedrückt und in einem Stück Butter
abgedämpft . Tann rührt man 125 g' Butter leicht ab ,
nimmt den gedämpften Weck dazu , rührt es mit 8 Eigelb
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pst Stunde , schlägt das Weiße zu Schnee , rührt ihn nebst
etwas Muskatnuß und Salz an die Masse . Hierauf
wascht man 3 — 4 Kalbsmilchen , siedet sie im Salzwasser ,
häutet sie sauber , schneidet sie klein gewürfelt , dämpft sie
in einem Stückchen Butter , streut eine Messerspitze voll
Mehl darüber , gibt ein wenig geschnittene Zwiebel , Peter¬
silie und Zitronenschale dazu , füllt sie mit etwas Fleisch¬
brühe auf , läßt sie stark einkvchen , stellt sie dann aus
die Seite zum Abkühlen und drückt Zitronensaft daraus .
Nun bestreicht man ein Blech mit Butter , bestreut es mit
Weckmehl , füllt die Hülste der gerührten Masse darauf ,
dann die gedämpften Kalbsmilchen , hernach die zweite
Hälfte der gerührten Masse darüber und läßt es lang¬
sam backen .

21 . Kalbsfchnitten .

1 ÜA- Fleisch vom Schlegel schneidet man in 5 oder
6 flache Scheiben , wobei Fasern und Haut so viel als
möglich losgelöst werden . Das übrige Verfahren ist wie
bei den Koteletten , nur werden mit dem Salz noch fein¬
gewiegte Zwiebeln über die Schnitten gestreut und beim
Verdümpfen einige Zitronenscheiben hinzugefügt .

22 . Kalbfleischröllchen.

Fleisch vom Kalbschlegel wird in dünne , handgroße
Scheiben geschnitten und die innere Seite mit einem Messer
leicht gehäckelt , doch so , daß das Fleisch ganz bleibt . Hierauf
verwiegt man 125 A fetten Speck , Petersilie , Schnittlauch
und eine Zwiebel sein und legt die verwiegte Masse in
gleichen Teilen ans jedes Stück des Kalbfleisches , das
zuvor mit etwas Salz bestreut wurde . In Wurstform
zusammengervllt läßt man die Stücke zuerst in heißem
Fette blaßgelb braten und hierauf , nachdem noch ' /st I
Fleischbrühe , ebensoviel weißer Wein , ' /st Zwiebel und
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ein Stückchen von einer Gelbrübe hinzugesetzt wurde ,
2 Stunden unter öfterem Übergießen verdampfen . Ist das
Fleisch weich , so wird es ans eine tiefe Platte gelegt und
warm gestellt . Die Brühe , nachdem sie noch einen Zusatz
erhalten hat bestehend in einem feinen Teigchen von l Eß¬
löffel voll Mehl und Wasser und 1 Eßlöffel voll Essig ,
wird noch 10 Minuten gekocht und dann durch ein Haar¬
sieb ebenfalls an das Fleisch gegossen .

Knöpfte , Nudeln , Kartoffelschnitze sowie kleine Kar -
töffelchen sind passende Zugaben .

23 . Falscher Lachs .

1 — l ' / z ^ 8 vom unteren Kalbschlegel werden mit etwas
Salpeter und Salz eingerieben , in eine Kasserolle gelegt ,
Zwiebel , Nelken , Lorbeerblatt , Zitrouenschale , Petersilie
und Wachholderbeeren uebst gutem Essig dazu getan . Das
Fleisch soll man täglich in der Beize kehren . Nach 4 — 5
Tagen wird die Brühe abgeschüttet , das Fleisch mit halb
Essig , halb Wasser nebst dem Gewürze weich gekocht . Ist
das Fleisch erkaltet und fest , so wird es fein dnrchge -
schnitten , aber gleich wieder zusammengefügt , in eine Fisch -
sorm getan und am andern Tag gestürzt . Dann werden
Sardellen oder Häringe mit Petersilie sein verwiegt , mit
Essig und Ol angemacht und über den Fisch gegossen .
Man kann den Sud klären und als Gelee zum Gar¬
nieren brauchen .

24 . Serbisches Neisfleisch .

Kalbfleisch wird in Würfel geschnitten , in Butter und
feingeschnittenen Zwiebeln gedämpft . Hernach , wenn es
genügend angezogen hat , wird es mit Mehl bestäubt .
Man läßt es noch ein wenig ziehen und löscht daun mit
Ins , Bouillon und Kvchwein .
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2S . Kalbsnieren und Kalbsleber .

Zuerst schneidet man die Leber oder Nieren in dünne ,

kurze Scheibchen , läßt sodann Eßlöffel voll Schweine¬

oder Nierenfett gelb verdampfen und tut die Leber oder

Nieren hinein . Unter beständigem Umkehren mit einem

Schüufelchen werden sie so lange gebraten > bis sie nicht

mehr blutig sind . Hieraus streut matt l Eßlöffel voll

Mehl darüber , gießt ebensoviel Essig , auch etwas Fleisch¬

brühe oder Wasser hinzu und läßt sie unter beständigem

Nähren nochmals anskvchen . Etwas Salz wird erst beim

Anrichten darüber gestreut .

26 . Kalbslebcrschnitten .

250 g ' Kalbsleber wird mit 60 g - Speck fein verwiegt

und beides zusammen in heißer Butter verdämpft , bis die

Leber nicht mehr blutig ist . Hierauf rührt man etwas Salz

sowie 1 Ei daran und streicht diese Masse ziemlich dick

aus Weißbrotschnitten , die nun in einer flachen Pfanne

in heißem Fette auf beiden Seiten gelb gebacken werden .

Man habe acht , die bestrichene Seite der Schnitte zuerst

zu backen , damit dieselbe saftig bleibt . — Ans gleiche

Weise können Hirnschnitten zubereitet werden .

27 . Gebackene Leberschnitten .

Eine Kalbsleber wird abgehäntet und l Stunde in

Milch gelegt , alsdann in Portionenstücke geschnitten , mit

Salz und Pfeffer bestreut , in verrührten Eiern und ge¬

riebenem Brote umgekehrt und ans starkem Feuer in heißem

Fette rasch gelb gebacken . Man gibt solche Schnitten gerate

zu Spinat .

28 . Geröstete Leber -

Die Leber wird abgehäntet und in feine Scheibchen
geschnitten . In einer Pfanne wird Butter heiß gemacht ,
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gibt zuerst Zwiebeln hinein , dann die Leber , welche aus
starkem Feuer unter beständigem Rühren einige Minuten
gedämpft wird , l Kochlöffel voll Niehl wird darüber ge¬
stäubt , Fleischbrühe oder Bratensauee dazu gegeben und
Wein nach Belieben . Nach Beigabe von Salz , Pfeffer
und Muskatnuß wird die Leber angerichtet . — Spätzle
und gebratene Kartoffeln sind dazu passend .

2 » . Gedämpfte Leber .

I >< " ' Leber wird abgehäntet und l Stunde in Milch
gelegt . In einer Kasserolle macht man Butter heiß , fügt
Zwiebeln bei , gibt die Leber mit Salz hinein , löscht mit
Wein ab , stäubt l Löffel voll Mehl daran und läßt die
Leber rasch dämpfen .

30 . Gebackenes Kalbshirn .

Das Hirn wird zuerst gilt abgewüssert , so daß alles
Blut davon kommt , sodann abgehäntet , rund geformt ,
mit etwas Salz bestreut , mit Eigelb und feingeriebenem
Weißbrot garniert und in heißer Butter ganz schnell auf
beiden Seiten hellgelb gebacken .

31 . Aufgezogenes Hirn .

Ein abgezogenes Hirn wird leicht gesalzen , HZ Tasse
süßer Rahm und 2 Eier verrührt , das Hirn darunter
gemengt , in eine mit Butter bestrichene irdene Form ge¬
füllt und im Ofen aufgezogen .

32 . Kalbfleifchfchnitten .

Ein Stück von der oberen Keule wird in Scheiben
geschnitten , gilt geklopft und während 2 Stunden in Wein
gelegt . Tann gibt man etwas Butter in eine Kasserolle ,
legt die mit Niehl bestreuten Schnitten hinein und läßt



sie zuerst einige Zeit dünsten , giesit dann Fleischbrühe und
den Wein , wann sie gelegen , darüber , würzt sie mit Salz ,
Psefser , Muskatnuß und Zitronenscheibe und läßt sie darin
weich kochen .

33 . Gefüllte Wienerfchuitzel .
Schöne Kalbsschnitzel bestreicht man mit folgender

Füllung : Kalb - und Schweinefleisch wird mit Sardellen ,
Kapern , Muskatnuß , Petersilie , Zwiebeln gut verwiegt ,
Salz , ein wenig süßer Rahm und Fleischbrühe daran ge¬
geben und dies zu einer Füllung verarbeitet wie Brat -
wnrstsüllung . Tie Füllung wird ans die kurz geklopften
Schnitzel gestrichen , diese legt man in Bntterfett neben¬
einander in eine Rinne , bratet sie gelb , löscht mit Wein
und begießt die Schnitzel kurz , bevor sie weich sind , nochmit saurem Rahme .

34 . Kalbsfüße .

Plan entferne von srischgekochten Kalbsfüßen die Knöch -
lein , bestreue sie mit Pfeffer und Salz , beträufle sie mit
etwas Essig und Zitronensaft , richte sie auf eine heiße
Platte an , verziere sie mit Petersilie und gebe eine be¬
liebige kalte oder warme Sauce dazu .

33 . Panierte Kalbsfüße .

Die Kalbssüße werden der Länge nach halbiert und
mit Zitronensaft eingerieben , l — l ' / ., I Wasser , vermischt
mit etwas Essig , Salz , mit Nelken besteckten Zwiebeln ,
Pfefferkörnern und Suppengrunem bringt man zum Sieden
und kocht die Kalbsfüßc etwa 3 Stunden darin . Hierauf
werden sie in verkleppertem Ei oder Eiweiß und hernach
in Weckmehl umgewendet , schnell aus beiden Seiten ge¬
braten , damit sie nicht trocken werden . ( Bei langsamem
Abbraten dringt das Fett hindurch und die Pnnüre füllt
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ab .) Beim Anrichten gießt man Bratenbrühe oder eine
beliebige Sanee in eine gewärmte Platte nnd legt die
Füße darauf .

Die Kalbsfüße können auch in Omeletteteig umge¬
wendet und im schwimmenden Fette gebacken werden .

36 . Kalbsznnge mit Ragout ,

a .

Nachdem die Kalbszunge wie Ochsenzunge ( siehe S . 62
Nr . 18 ) weich gekocht ist , wird aus I30 § Butter , 130 ^ Mehl ,
^ 1 Wein , Fleisch - oder Knochenbrühe , einigen Tropfen
Zitronensaft , Salz und Muskatnuß eine Süßbuttcrsauce
bereitet . Die Butter wird dabei halb flüssig gemacht ,
darin das Mehl weiß geröstet und mit dem Weine , der
Fleischbrühe und dem Zitronensaft nicht zu dünn ange¬
rührt . In der so bereiteten Sauce werden die geschnittenen
Znngenscheiben einige Minuten gekocht . — Die Zunge
kann auch in der Fleischbrühe gekocht werden , doch wird
sie im Znngensude kräftiger . Jede andere Sauce kann
dazu gegeben werden .

l >.

2 - 3 Stück Kalbsznngen , welche 2 — 3 Tage in einer
Salzlncke gelegen sind , werden in Wasser weich gekocht und
hernach abgehüntet . Unterdessen macht man die spanische
Sauce . Zuletzt schneidet man die Zunge voneinander ,
legt dieselbe ans eine Platte , auch kann man noch Fleisch¬
klößchen und in Scheiben geschnittene hartgesottene Eier
daraus geben , übergießt dann die Platte mit der Sauce .
— Dazu gibt man Makeronen , Blätterteigpastetchen oder
Spätzchen .



Sechster Abschnitt .

Schweinefleisch .

1 . Mageros Schweinefleisch ist sehr nahrhaft , es enthält
18 - 20° / « Eiweiß , Schinken bis zu 25° / « . Das beste Fleisch
liefert ein junges nicht zu fettes Schwein , das in der letzten Zeit
Milchmastung erhalten hat . Das Fleisch solcher Tiere ist hellfarbig ,
zartsaserig , von schneeweißein Speck durchzog ?n und mit einer
dünnen Schwarte bedeckt . Das Fleisch von älteren als einjährigen
Tieren ist grobfaserig und nimmt beim Kochen eher ab , während
das Fleisch junger Tiere anfgnillt .

2 . Das Schweinefleisch , das immer saftig und sehr schmackhaft
ist , kann frisch , gebeizt oder geräuchert verwendet werden . Der
Speck ist auch ein wes . ntliches Bedürfnis für die Küche . Frisch
geschlachtetes , oder wie man sagt , grünes Schweinefleisch kocht man
p ' ltener für sich allein , sonder » meistens mit Sauerkraut , Rüben
u . dgl . Will man Fleischbrühe gewinnen , so setzt man das Fleisch
mit allen Gewürzen wie das Rindfleisch zu , nachdem es einige
Tage in einer Salzlacke gelegen hat .

3 . So schmackhaft nun auch das Schweinefleisch ist , so muß
doch beim Genüsse desselben Vorsicht angew . ndct werden . Im
Schweine nistet sich nämlich sehr gern ein Schmarotzertierchen ein ,
die Trichine , das beim Genüsse trichinenhaltigen Fleisches auch in
den Menschen übergeht und dessen Tod herbeiführen kann . Um
vor solcher Gefahr bewahrt zu bleiben , darf Schweinefleisch nie¬
mals halb roh ans den Tisch kommen , sondern muß immer
gut gekocht oder gebraten werden , wodurch die Trichinen
absterben .

6 *
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I . Grünes Schweinefleisch .

1 . Abgekochtes Schweinefleisch .

Man kocht frisch geschlachtetes Schweinefleisch , das man
einige Tage in eine Salzlacke gelegt hat , mit allen Zu¬
taten von Gewürz wie bei dem Rindfleische . Die Schweine¬
fleischbrühe kann in diesem Falle auch zur Suppe ver¬
wendet werden .

Das Fleisch bringe man möglichst heiß zu Tisch . Die
besteil Gemüse hierzu sind Erbsenbrei und Sauerkraut .

2 . Schweinebraten .

Eill Stück frisches ungesalzenes Schweinefleisch ent¬
weder vom Rücken oder Lendenstück , oder auch ein kleiner
Schillkeil ulit etwas Salz bestreut wird mit l Wasser
nebst einer mit Nelken besteckten Zwiebel , sowie einem Stück¬
chen Gelbrübe in eine Bratpfanne gelegt und unter öfterem
Begießen fertig gebraten . Ist das gebratene Fleisch heraus -
genommen , so wird das Fett abgeschöpst , der Bodensatz
mit etwas Fleischbrühe allsgekocht und durch ein Haarsieb
über den Braten gegossen . Zn eingemachten Gemüsen ,
zn bayrischem Kraut und Rotkraut , sowie zu dürren Erbsen
und Bohnen ist Schweinefleisch eine sehr gute Speise .

3 . Saurer Schweinebraten .

Eiil schönes Stück Schweinefleisch wird in eine Beize
gelegt bestehend aus Wachholderbeeren , Zitronenschalen ,
Lorbeerblättern , Gewürznelken , Pfefferkörnern und Essig ,
nach Belieben mit etwas heißem Weine übergossen , lind
3 — 4 Tage in der Beize gelassen . Man gibt nun etwas
Fett in die Bratpfanne , nimmt das Fleisch aus der Beize ,
läßt es abtrvpsen , bestreut es mit Salz und Pfeffer , gibt
es ill das heiße Fett und läßt es unter öfterem Begießen



braten . Dem Braten kann auch etwas Essigbeize bei¬
gegeben werden . Kurz vor dem Anrichten gießt man
1 Löffel voll säuern Rahm darüber und läßt dann den
Braten einige Minuten im offenen Bratvfen stehen .

4 . Gebeizter Schweinebraten .

Ein Stück vom Bug oder Rückeu , das einige Tage in
der Beize gelegen ist , wird etwas abgewaschen und mit einem
Stück Butter und mit den übrigen Zutaten ( Zwiebel ,
Sellerie , Lorbeerblatt und 2 Nelken ) nebst Brotkruste in
die Bratpfanne gegeben , und zwar die Fettdecke nach oben .
Man läßt es nun braun braten , fügt nachher noch etwas
Wasser bei und läßt den Braten vollends weich werden .
Ist derselbe angerichtet , so wird etwas Mehl in die Sauce
gestreut und diese nach dem Aufkochen durch eiu Haarsieb
über den Braten gegossen .

5 . Gerolltes Schweinefleisch .

Man schneidet von der Keule lange dünne Scheiben ,
reibt sie mit Salz und Pfeffer ein , rollt sie auf , um¬
wickelt sie mit 2 — Z Salbeiblättern , bindet sie und setzt
sie nebeneinander in eine Kasserolle mit etwas zerlassener
Butter . Man gießt später etwas Wasser bei und läßt
sie zugedeckt gelb dünsten . Vor dem Anrichten entfernt
man die Salbeiblätter und gibt etwas Zitronensaft darüber .

6 . Schinken mit Wein .

Ein frisch ausgehauener Schinken wird 2 Tage in
gute Salzbeize gelegt . Am Vorabend des Tages , an dem
man ihn brauchen will , wird er herausgenommen , über
Nacht abgewässert , dann trocken gemacht und in einem
Gesäße , in welchem er gut Platz hat , eingerichtet . 1 Flasche
Madeira oder anderer starker Wein wird darüber gegossen ,
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2 Lorbeerblätter , 3 Pfefferkörner , 2 Nelken , 2 frische
Zitronenscheiben dazu getan , und so läßt man ihn nnn
gut zugedeckt 4 — 5 Stunden unter öfterem Schütteln weich
dämpfen . Kocht der Saft etwas ein , so wird gute Fleisch¬
brühe nachgegossen . 1 Stunde vor dem Servieren wird
die Schwarte sorgfältig abgezogen , worauf man das Fleisch
im Ofen noch Farbe nehmen läßt .

7 . Gebeizter Schinken .

Man entfernt das meiste Fett nebst Haut vom Schinken ,
reibt ihn mit Salz und Pfeffer ein und läßt ihn 2 — 3
Tage liegen . Dann werden etwa 1 Essig , einige Lor¬
beer - und Salbeiblütter , Pfefferkörner , Wachholderbeeren
und Nelken siedend gemacht und heiß über den Schinken
gegossen . Dieser bleibt unter öfterem Wenden 6 — 8 Tage
in der Beize liegen . Beim Kochen wird der Schinken
mit etwas Beize zugeselzt doch ohne deren Zutaten . Er
muß öfters begossen werden , wenn nötig unter Bei¬
fügung von frischem Wasser . Zum Garwerden braucht
der Schinken 5 — 6 Stunden .

8 . Rollschinken gefüllt .

Schweinsbug oder ein kleiner Schinken wird ausgebeint
und 4 Tage in Salzlacke gelegt . I — 2 gebeizte Kalbs¬
zungen werden Stunde abgekvcht und abgezogen . Der
Bug wird auseinander gelegt , die Mitte mit Kalbsznngen
und Schweinsohren belegt , fest znsammengerollt , zugenüht
und mit Bindfaden umwickelt ; das Ganze kann noch in
einen Darm getan werden . Der Rollschinken wird so¬
dann schwach geräuchert und beim Kochen in kaltem Wasser
über Feuer gebracht , wobei er aber nicht zum Sieden
kommen darf .
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0 . Spanferkel .

Ein Milchschweinchen , welches ö — 6 Wochen alt ist ,
wird geschlachtet , gereinigt , gewaschen und wieder abge¬
trocknet . Dann gießt inan ein wenig Essig in den hohlen
Leib nebst etwas Pfefferkörnern und hängt das Ferkel
einige Tage in den Keller . Daraus wird das Schweinchen
ausgetrocknet , innen und außen mit Pfeffer und Salz ein¬
gerieben und in das innere des Tierchens ein Topf ohne
Henkel oder ein Stück Brot getan , damit es seine Form
behält . Die vordern Füße befestigt man an der Brust ,
die hintern legt man unter den Leib , in das Maul steckt
man einen Holzspan , später beim Anrichten einen Apfel
oder eine Zitrone . Ohren und Schwänzchen wickelt man
mit einem in Ol getauchten Papier ein , den Rücken ent¬
lang besticht man die Haut und bestreicht sie mit feinem
Olivenöl , damit sie beim Braten keine Blasen wirft . So
zugerichtet gibt man das Schweinchen auf einem Braten¬
blech 2 ' / ., — 3 Stunden in einen anfangs nicht zu heißeu
Ofen , bestreicht es von Zeit zu Zeit mit Ol , fügt jedoch
keine weitere Flüssigkeit hinzu . Beim Anrichten entfernt
man Tops und Papier , verziert das Ferkel mit Petersilie
und gibt Kartoffel - , Häring - oder grünen Salat dazu . An
den Bratensatz gießt man nun etwas Fleischbrühe und
kocht ihn auf , worauf er zum Ferkel angerichtet wird . Der
Braten soll heiß aufgetragen , er kann aber auch kalt ge¬
geben werden mit Gallert und Petersilie verziert .

10 Gefülltes Spanferkel

Das rein geputzte und dressierte Spallferkel wird mit
folgender Füllung geflickt : Die Leber , Lunge und das
Herz werden mit einer Zwiebel fein gehackt , dann mit
250 ^ Bratwurst - Füllung , mit 4 abgeriebenen in Milch
eingeweichten und wieder fest ausgedrückten Milchbroten ,
sowie mit 2 ganzen Eiern gilt gemengt , endlich mit Salz ,



Pfeffer , Muskatnuß und etwas Majoran gewürzt . Besser
ist es , wenn man diese Füllung für sich allein fertig
macht . Sie wird dann in einer Kasserolle auf schwachem
Feuer unter öfterem Nmrühren langsam geröstet und bei
Tische mit dem Spanferkel hernmgereicht .

Das Dressieren geschieht auf folgende Art : die
Schenkel werden flach niedergedrückt und mit einem
Spießchen , das quer durchgesteckt ist , in dieser Lage er¬
halten ; dann macht man neben dem Kopfe , beinahe am
Halse , aus jeder Seite zwei 5 e » > lange Einschnitte
fingerbreit von einander , fährt mit dem Zeigefinger in
den Einschnitt und löst so die Haut los , ohne sie jedoch
abzureißen . In diese losgelöste Haut werden die Border -
süße so weit wie möglich hineingesteckt ; in den Leib bringt
man zwei Wecken , damit die Form besser bleibt .

11 . Schweinsrippchen .

Ein Rippenstück wird ans beiden Seiten gesalzen , mit
einem Glase Weißwein , mit Lorbeerblättern , Zitronen¬
scheibchen , Muskatnuß und Nelken mit Zwiebel in heiße
Butter gegeben und zugedeckt weich gedämpft . Hierauf
werden die Rippchen geschnitten , in Eiweiß und geriebe¬
nem Brot paniert und schnell gebraten . Zur Sauce wird
ein Löffel voll Mehl in Butter geröstet , die Bratenjus
dazu gegeben , unter Beimischung von etwas Wein ( wenn
nötig ) ausgekocht und mit den Rippchen serviert .

12 . Schweinskotelette .

Schweinskotelette werden znbereitet wie Kalbskotelette .

13 . Schweinsnieren .

Die Nieren werden in Scheiben geschnitten , in Butter
mit Zwiebel gedünstet , mit Essig und Fleischbrühe abge -



löscht , indem man zugleich nach Belieben etwas Wein
nebst Pfeffer und Salz beifügt . Vor dem Anrichten gibt
man ein wenig Mehl in die Sauee .

14 . Sulz von Schweinefleisch .
Der Rüssel , die Füße und die Ohren vom Schweine

werden einige Male gut gewaschen , mit I I Wein , I
Essig und so viel Wasser , daß das Fleisch bedeckt wird ,
in einem nicht zu weiten Topfe rasch zum stachen gebracht
und gut abgeschäumt . Hierauf läßt man sie , nachdem
eine Handvall Salz , eine mit Nelken besteckte Ziviebel ,
einige Lorbeerblätter und einige Wachholderbeeren hinzu -
gefügt wurden , gut zngedeckt langsam weiter kochen , bis sich
das Fleisch vom Knochen löst . Heransgenommen läßt
man es zuerst erkalten und schneidet es dann in Streifen ,
die in einem reinen Tuch fest znsammengerollt und zwi¬
schen zwei Platten gepreßt an einen kühlen Ort verbracht
werden . Die Brühe läßt man bis znm andern Tage
ebenfalls an einem kühlen Orte stehen , kocht sie dann ,
nachdem zuvor das Fett und der Bodensatz weggenommen
wurden , mit 2 Eiweiß nochmals auf , siebt sie durch ein
reines Tuch und gießt sie nun lauwarm an das in Scheiben
geschnittene Fleisch . Die so bereitete Sulz ist eine sehr
gute kalte Speise , die man entweder selbstständig oder
mit gebratenen Kartoffeln zu Tische gibt .

15 . Ragout von Schweinefleisch
Rüssel , Zunge und Ohren werden eingesalzen und

l — 2 Tage stehen gelassen , woraus man sie weich kocht ,
putzt und in längliche dünne Streifen schneidet . In Butter
wird gewiegte Zwiebel gelb gedämpft , das Fleisch bei¬
gegeben , nach einiger Zeit etwas Mehl nebst Glas
Wein , 2 Teelöffel voll Sens und Saft einer Zitrone bei¬
gefügt , worauf mau alles nochmals aufkochen läßt .
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>1. Geräuchertes Schweinefleisch .
1 . Zum Räuchern ist das mit Fett durchwachsene Fleisch am

meisten geeignet , mageres nimmt mehr Salz ans , dörrt beim Räm
chern stärker aus und geht bälder in Fäulnis über ,

2 . Das Fleisch büßt durch Beize » und Räuchern nahezu die
Hälfte von seinem Nährwerte ein , deshalb wird zum Rauchfleische
der nahrhafte Brei von Hülsenfrüchten serviert ,

3 . Außer Schweinefleisch kann übrigens auch junges fettes
Rindfleisch , Kalbsschlegel , Rinds - und Kalbsznngen , Gänsebrüste ,
fette Fische und Würste geräuchert werden ,

16 . Behandlung des Railchfleischcs .

1 . Das zum Räuchern bestimmte Fleisch muß , bevor
es in den Rauch kommt , eingesalzen werden und eine
Zeitlaug in Salzlacke liegen . Als Salz verwendet man
Kochsalz , dem etwas Salpeter beigemischt ist ( auf 3 hg'
Salz 125 g Salpeter ) . Mit dieser Mischung bestreut man
den Boden eines undurchlässigen , hölzernen Gefäßes und
legt das Fleisch , das frisch geschlachtet und sehr reinlich
gehalten sein muß , nachdem es ab gekühlt ist , in das
Gefäß so , daß die größeren Stücke immer nach unten
kommen . Beim Hineinlegen übergießt man sodann jede
Lage mit Salzlacke . Fleischige Stücke werden vor dem
Einlegen noch stark dnrchgeklopft und mit Salz eingerieben ,
namentlich um die Knochen herum . Das so in das Ge¬
säß eingelegte Fleisch , welches ganz mit Lacke übergossen
sein muß , deckt man zuletzt mit Brettchen zu und be¬
schwert diese . Weil aber die Lacke durch Verdunstung und
Einsickerung stets schwindet , muß das Fleisch öfters mit
neuer Lacke übergossen werden , besonders zur Sommers¬
zeit , wo täglich drei - bis viermaliges Übergießen not¬
wendig wird .

2 . Das in der Salzlacke befindliche Fleisch kann nach
ungefähr 14 Tagen zum Räuchern aufgehängt werden ,



kleinere Stücke schon früher , während größere bis zu 4
Wochen in der Lacke liegen bleiben müssen .

Bevor inan das Fleisch in das Rauchkamin bringt ,
muß es einige Tage an einem luftigen kühlen Orte auf¬
gehängt werden , damit es gehörig abtrocknet . Das Rauch¬
kamin muß weit sein und das Fleisch mindestens 5 m
über der Feuerstätte ansgehängt werden . Muß bei Mangel
eines Rauchkamines das Fleisch im gewöhnlichen Herd¬
kamine geräuchert werden , so darf man anfangs nicht
zu stark feuern , damit sich nicht eine Kruste von Glanz¬
ruß über das Fleisch ziehe . Das zum Räuchern beste
Holz ist Wachholder - , Fichten - oder Tannenreisig .

3 . Wie lange das Fleisch im Rauche hängen muß ,
läßt sich nicht genau bestimmen , es kommt dabei auf die
Stärke des Rauches wie auf die Größe der Fleischftücke
an . Als genügend geräuchert kann man das Fleisch an -
sehen , wenn es fest geworden ist . Zu langes Räuchern
macht das Fleisch zähe . Als Regel beobachte man :

Zunge 8 Tage im Salz , 4 Tage im Rauch ;
Schulterblatt 8 „ „ „ lO
Rippen 8 „ „ „ 8 „
Dicker Speck 8 — 14 „ „ „ l4 „ „ „
Schinken je nach Größe 3 — 4 Wochen im Salz , 3 — 4

Wochen im Rauch .

17 . Bereitung der Salzlacke .

Alan nimmt zu etwa 50 Pfund Fleisch 9 I Wasser ,
2 */ , üg Salz , ' / ., Zitrone in Scheiben geschnitten , ' /h Lanch -
stengel , Petersilie , mehrere Stengel Thymian , 3 — 5 Lor¬
beerblätter , 10 Nelken und 5 — 10 Zwiebeln , fügt dann
noch 50 a; ganzen Pfeffer hinzu , sowie eine Hand voll
zerdrückte Wachholderbeeren und 200 A Kandiszucker .
Diese Mischung kocht man zusammen , seiht sie durch und
läßt sie vor dem Gebrauche einen halben Tag erkalten .



18 . Lalzlackc zu Schinken .

Aus 2 kg- Fleisch rechnet man lOO ^ Salz und 2 g' Sal¬
peter . Das Salz wird im Bratvfeu eirüge Stunden gedörrt
und mit einem Wallhalz oder im Mörser sein zerdrückt ,
damit gleichmäßiger gesalzen werden kann .

Die Schinken werden namentlich um die Knochen
hernm mit Salz gut eingerieben nnd in ein Gefäß gestellt ,
dessen Boden mit Salz bedeckt ist . Man überstreut noch
alle Stücke mit Salz , deckt sie gut zu und beschwert sie
l — 2 Tage , bis das Fleisch etwas Brühe gezogen hat .
Darauf werden sie mit folgender Lacke übergossen : in
ein Glas oder in einen verschließbaren Topf gibt man
2 1 weißen Wein , eine Hand voll Wachholderbeeren , einige
Lorbeerblätter , Pfefferkörner , ganze Nelken , Majoran und
Salbeiblätter , läßt dies an der Sonne oder neben dem
geheizten Ofen 8 Tage stehen , kocht es dann aus , gibt
2 — 3 Zwiebeln , wenn nötig noch Wasser dazu , gießt die
Lacke warm über die Schinken , beschwert sie mit Brettern
und läßt sie 3 — 4 Wochen in der Lacke liegen . Daraus
läßt man sie gut vertropfen , trocknet sie mit einem Fleisch¬
tuche ab , reibt die Schinken mit Knoblauch ein , damit sie
saftig bleiben , und hängt sie 3 — 4 Wochen in den Rauch .
Nachher werden sie an einem trockenen kühlen Orte aus¬
bewahrt und zwar am besten aufgehüngt , nachdem jeder
einzelne mit Heu umwickelt und in einen Sack eingenüht
wurde . Auch Kachelöfen , die ja doch im Sommer nicht
benützt werden , eignen sich zum Ausbewahren der Schinken .
In diesem Falle werden die Ventile geöffnet , wie wenn
geheizt würde , damit ein kräftiger Luftzug entsteht .

141 . LchinkerFnd .

a .

Der Schinken , den man wegen des Rauchgeschmackes
zuerst mit siedendem Wasser abwäscht und mittelst einer
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Bürste gut reinigt , wird in halb Wasser und halb Wein

gekocht , indem noch 1 — 2 gereinigte ungeschälte Zwiebeln ,

2 - 3 gereinigte Gelbrüben , einige Pfefferkörner , 5 — 10

Nelken , Petersilie mit eingebundenem Lorbeerblatt und

ein Büschelchen eingebundenes Heu beigegeben wurden .

Der Schinken wird aber erst eingelegt , nachdem der Sud

kocht . Zum weich werden braucht er immer je nach der

Größe 3 — 5 Stunden . Wenn beim Einstechen mit einer

Gabel der Schinken sich nicht hebt , so darf man annehmen ,

daß er gar ist . Will man ihn nicht warm servieren , so

läßt man ihn in dem Sud erkalten , damit er saftig bleibt .

Der Anschnitt soll immer sasergner gehalten werden .

Um bei einem angeschnittenen Schinken die Farbe stets

rot zu erhalten und den Schinken vor Fäulnis zu schützen ,

wird der Anschnitt jeweils mit einem in Speiseöl getauchten

Fließpapiere bedeckt .

b .

Ter zum Kochen bestimmte Schinken kann auch zuerst

24 Stunden in kaltes Wasser gelegt , nachher mit heißem

Wasser ab gewaschen und wiederum in kaltem Wasjer zum

Feuer gesetzt werden , so zwar , daß der Schinken ganz mit

Wasser bedeckt ist . Sobald dieses anfüngt zu kochen , wird

der Topf vom Feuer genommen und auf den warmen

Herd gestellt , bis der Schinken weich ist , was man daran

erkennt , daß die Schwarte sich leicht löst oder eine hinein¬

gesteckte Gabel leicht heransgeht . Hierauf läßt man ihn

in der Brühe erkalten . Daran « ist ersichtlich , daß der

Schinken nicht im eigentlichen Sinne gekocht wird ; er darf

vielmehr , nachdem er über dem Feuer angezogcn hat , im

Wasser nur anfweichen . Soll der Schinken ganz zu Tische

gegeben werden , so schneidet man am vordern Teile des

Knochens etwas Schwarte weg und umwickelt den Knochen

mit einer Papiermanchette . Soll er aber zerlegt serviert

werden , so schneidet man dünne handgroße Scheiben , legt
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eine neben die andere auf eine flache Platte Lind verziert
sie mit Petersilienzweigen .

20 . Gebackener Schinken .
Wenn der Schinken auf die vorhin beschriebene Weise

gereinigt ist , wird er mit ungesalzenem Brotteige zwei
Finger dick umwickelt und in einem Backofen in der
gleichen Hitze wie Schwarzbrot 4 Stunden gebacken . Wenn
er aus dem Ofen kommt , so läßt man ihn 12 Stunden
in dem Teige , bis er darin erkaltet ist . Serviert wird
er in gleicher Weise wie der gekochte Schinken .

Gekochter wie gebackener Schinken läßt sich an einem ,
kühlen Orte 8 Tage aufbewahren .

Gemüse hiezu sind alle sauren Gemüse , gedörrte Bohnen ,
Grbsen , sowie Kartoffeln .

21 . Burgunder Schinken .
Man kocht den Schinken in Wasser und Wein . Hernach

macht man eine Sanee : man rostet Mehl mit Zwiebeln
und Gelbrüben gelb , löscht es dann mit etwas Schinken¬
brühe ab , tut noch Jus daran und läßt die Sanee gut
aufkvchen . Ehe man sie anrichtet , wird sie durch ein Sieb
getrieben und alsdann ein Glas Madeira daran geschüttet .

22 . Wildschweinsschlegel zu räuchern .
Schlegel vom Wildschweine , sowohl von einem Frisch¬

linge als von einem älteren Schweine , können znm Räuchern
gebraucht werden , wenn sich kein Schuß darin befindet .
Zu 2 Schlegeln nimmt man 60 g' Salpeter , reibt damit
die Schlegel zuerst ein , streut 2 Hände voll Salz darüber ,
beschwert sie stark in einem Geschirre und hängt sie nach
l 4 Tagen in einem kalten Rauche auf ( im warmen Rauche
würden sie schwammig werden ) . Die Wildschweinsschlegel
werden ans gleiche Weise gekocht wie die Schinken des
zahmen Schweines .



lll . Würste .

23 . Bratwürste .

' / 2 Ktz- abgehüutetes rohes Schweinefleisch wird mit

' / ^ ungeräucherten Speck , ^ Rindfleisch oder
Rindermark recht fein verwiegt , mit Salz , Pfeffer , Nel¬
ken , Majoran , ziemlich Muskatnuß , einer Messerspitze voll
feingewiegter Zitronenschale gewürzt und alles mit etwas
Wasser verdünnt wohl untereinander gemengt . Damit
füllt man lose dünne Schweins - oder Schafsdärme und
teilt sie in ungefähr 15 em lange Würstchen ab . Die
Bratwürste werden mit lauwarmem Wasser aufgesetzt , bis
vor das Kochen gebracht und dann herausgenommen .
Hierauf läßt man sie erkalten und trocknet sie mit einem
reinen Tuche ab . Blau macht nun in der Bratpfanne
etwas Nierenfett heiß ( doch nicht zu heiß , sonst zerspringen
die Würste ) , legt die Würste in dieses Fett und läßt sie
auf beiden Seiten gelb braten .

Sauerkraut , bayrisches oder Rotkraut werden gewöhn¬
lich in Kranzform mit den Bratwürsten umlegt ; mau
kann sie aber auch zu frühen Gemüsen , sowie zu Kartoffel¬
oder Erbsenbrei geben . In letzterm Falle werden die
Bratwürste für sich serviert . In das zurückgelassene Fett
schüttet man noch ' / § l von der Wurstbrühe , läßt beides
einmal gut aufkochen und gießt die so erhaltene Sauce
über die Würste .

24 . Lebcrwürste .

a .

Leber , Lunge , Herz und Nieren des Schweines , etwas
Fleisch vom BauchlaPPcn , ein Stück Speck und 2 Zwiebeln
werden in Wasser weich gekocht ( die Leber darf nur einige
Minuten kochen , sonst wird sie hart ) . Alles wird fein
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gehackt , mit in Wasser eingeweichten Wecker : gut verarbeitet
und in die rein geputzten Därme eingefüllt , aber nicht
fest . Tie Würste werden in Salzwasser unbedeckt so lange
gekocht , bis beim Hineinstechen klare Brühe heranskvmmt .

Gebraten werden sie wie Bratwürste .

d .

Leber , Nieren und Milz werden roh durch die Fleisch¬
maschine getrieben , die gekochte Lunge und das Herz aber
sein zerschnitten . Hernach wird noch gekochtes fettes
Fleisch durch die Fleischmaschine getrieben und mit Obigem
gemengt . Inzwischen dämpft man einige feingeschnittene
Zwiebeln in Grieben , welche nicht zu sehr ansgekocht sind ,
und mischt einige seingeschnittene Wasserbrote darunter .
Alles zusammen wird mit Salz , Pfeffer , Muskatnuß ,
Majoran und etwas Nelken in eine Schüssel gegeben
und gut verschafft . Ist die Masse sehr steif , so gibt man
etwas von der heißen Brühe daran , in welcher das Fleisch
gekocht wurde , füllt die Därme ein und kocht die Würste
wie bei a .

25 . Blutwürste .

a .

Das Bült vom Schweine seiht man durch , vermischt
es mit guter Milch oder süßem Rahme ( auf 3 1 Blut
rechnet man 2 1 Milch ) und mengt noch im Verhältnis
Salz , Muskatnuß , Pfeffer , Majoran , etwas gemahlene
Nelken , 3 feingewiegte in 75 Darmfett gedünstete
Zwiebeln und gleichviel Lauch darunter . Diese Mischung
füllt mali ilt die weiten Türme , jedoch nur etwas mehr
als zur Hälfte , setzt die Würste in gesalzenem warmen ,
aber nicht heißem Wasser auf schwaches Feuer und schwellt
sie , bis beim Hineinstechen keilt Blut mehr kommt . Das
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Wasser darf me kochen ; sobald es zu sieden beginnt , gießt
man kaltes Wasser nach .

Am besten sind die Blutwürste ganz frisch . Jedoch
kann mmr sie all einem kühlen Orte auch einige Tage
aufbewahren , muß sie dann aber , ehe mail sie bratet ,
15 — 20 Minuten in heißes Wasser legen , damit das Blut
durch und durch warm wird .

b . .

Eine andere Art der Bereitung von Blutwürsten be¬
steht darin , daß mail nur gekochtes Fleisch verwendet und
zwar vom Kopfe , sowie kleine fette Abfälle , die nur fein
gehackt , nicht durch die Maschine getrieben werden . In
Grieben wird ziemlich viel feingeschnittenes Wasserbrvt
gedämpft , alles zusammen in eine Schüssel gegeben , die
Hälfte vom Blute darüber geseiht , nach Belieben wie Brat¬
würste gewürzt , in die Därme eingefüllt und gekocht .

4 . Schwartenmagen .

Alle Schwarten vom Kopfe und von den Teilen , die
man zum Ansbraten nimmt , werden gekocht , länglich ge¬
schnitten und mit einem Teller voll gekochtem , in Würfel
geschnittenen Fleische vermengt lind nebst dem noch vor¬
handenen Blute in eine Schüssel gegeben . Sollte die Masse
zu steif werden , so kann etwas Wurstbrühe beigefügt werden
und nach Belieben Gewürz . Das Ganze füllt mall in
Weiße gereinigte Därme , gibt sie in die heiße Brühe und
läßt sie 2 — Z Stunden je nach der Weite des Darmes
darin liegen .

7



Siebter Abschnitt .

K <a rn m e l' f t e i s ch .

1 . Gesundes mageres Hammelfleisch enthalt 18 — 20 " / » Ei¬

weiß und ist nach dem Ochscnfleisch das kräftigste und nahrhafteste

Fleisch , wenn es von Tieren stammt , die nicht über 3 Jahre alt

waren . Junges Fleisch hat eine saftige , rote Farbe und die Fett¬

decke ist ganz weist . Im Sstätjahr ist das Hammelfleisch am feinsten ,

weil da die Tiere am beste » genährt sind .

2 . Für die besten Stücke gelten der Sitz , der Hochrücken , die

Kotclette , der Schlegel und die Rrust sowie auch die Zünge .

3 . In der Art des Gebrauches und der Zubereitung ist das

Haminelsteisch von dem Kalbfleische nur wenig verschieden , es eignet

sich aber besser zum Braten als zum Sieden .

I . Hammelbraten .

Das zu bratende Stück wird in süße Milch eingelegt

bis zu deren Sauerwerden . Ist das Stück reich an Fett ,

sa wird das Fett abgeschnitten und anderweitig verwendet ,

da der Braten mit Zusatz von Butter oder Bratensett
besser schmeckt . Das Fleisch wird mit Salz und Pfeffer

eingerieben und zugesetzt wie jeder andere Braten . Er
bedarf 2 — 3 Stunden zum Garwerden . Als Flüssigkeit

gibt mau Fleischbrühe oder Wasser bei . Ter Braten soll

gut zugedeckt werden , ziemlich viel Flüssigkeit haben und
mit dieser öfters begossen werden . Die Sauee kann ver¬

bessert werden durch Zusatz von saurem Nahm .
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2 . Hammelschlegel .

Der Schlegel wird möglichst entfettet , mit Salz und
Pfeffer eingerieöen , mit ziemlich Butter oder Bratenfett
nebst den üblichen Zutaten zngesetzt und unter öfterem
Begießen 2 — 2HH Stunden gebraten . Sodann wird das
Fett abgeschöpft , 1 Glas Wein beigegeben und die Sauce
mit etwas geröstetem Mehl vollendet .

Der Schlegel kann auch , nachdem er geklopft ist ,

8 — 14 Tage in die Beize gelegt werden . Statt Essig

wird Weißwein genommen und der Schlegel täglich um¬

gewendet .

3 . Hammelschlcgel in Wildbrctsance .

Der Schlegel wird geklopft , der quer liegende Knochen

( Schloßbeini hei ausgeschnitten , die Haut und die ganze

obere Fettbecke sauber abgenommen und der Schlegel mit

3 — 4 em langen Speckstäbchen gespickt . ( Gespickt wird von

links nach rechts und von oben nach unten . ) Bor und

nach dem Spicken wird der Schlegel 5 — 8 Tage in eine

warme Beize von halb Essig und halb Wein gelegt . Beim

Braten wird der Boden der Bratenpsanne zuerst mit den

üblichen Zutaten ( in Scheiben geschnittene Zwiebeln , ge¬

reinigte Gelbrüben , Petersilie mit eingebundenem Lorbeer¬

blatt , Brotkruste u . s . w . , belegt . Hieraus setzt man den

Schlegel in heißem Bratensett oder süßer Butter zu . Ist

der Braten gar , so bereitet man eine Wildbretsauce : 30 g -

Butter , ebensoviel Mehl , HZ Kaffeelöffel voll Zucker wird

auf schwachem Feuer langsam dunkelbrauu geröstet , dann

gibt man kleine schön geschnittene Zwiebeln , Gelbrüben ,

Lorbeerblatt , Petersilie samt Wurzel , HZ Lauchstengel dazu

und röstet dies noch ein wenig mit . An Flüssigkeiten

verwendet mau Rotwein und Fleischbrühe . Das geröstete

Mehl rührt man mit den Flüssigkeiten zuerst langsam ,
7 *
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später schneller zur Sauce an , läßt diese zugedeckt 1 ' / , bis
2 Stunden langsam kochen und nimmt von Zeit zu Zeit
Fett und Schaum davon ab . Ist die Sauce dick genug
eingekocht , so treibt man sie durch ein Haarsieb und gibt
Zitronensaft , etwas Kirschenmarmelade und zuletzt die
Sauce vom Braten bei . Ehe man die Sauce anrichtet ,
probiert man sie , ob sie süß - säuerlich schmeckt und hin¬
reichend Salz und Pfeffer habe .

4 . Hammelsrücken .

Der Hammelsrücken wird nach entsprechender Größe
Angeschnitten und kann gebeizt oder frisch gebraucht werden .
Will man ihn beizen , so muß er zuerst abgehäutet werden ,
dauu läßt mau ihn 4 Tage in der Beize liegen . Nach
dem Herausnehmen aus der Beize wird das Fleisch ge¬
spickt und dann gebraten . Verwendet man den Hammels¬
rücken ungeheizt , so häutet mau ihn ab und spickt ihn .
Hierauf legt man ihn gesalzen in eine Kasserolle mit
heißem Fett und mit den andern Zutaten . Er wird mit
Wein abgelöscht und 2 Stunden unter fleißigem Begießen
gebraten . Wenn er beinahe gar ist , so übergießt man
ihn mit saurem Rahme .

5 . Hammclskeule nach Wildbretart .

Die Hammelskeule wird abgehäutet und 4 Tage mit
allen Zutaten in Essigbeize gelegt . Nach dieser Zeit wird
sie heransgenommen , gespickt und in einer Kasserolle mit
heißem Fett samt den Gewürzen von der Beize hellgelb
gebraten . Der Braten wird dann mit Rotwein abgelöscht ,
worauf man ihn im Ofen lStunden unter häufigem
Begießen gar werden läßt . Kurz vor dem Anrichten wird
er noch mit Rahm übergossen .
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6 . Hammelskotelette .

Die Zubereitung der Hammelskotelette geschieht auf
gleiche Weise wie jene der Kalbskotelette , nur muß man

» die Hammelskotelette l Stunde länger verdampfen lassen .
Hammelskotelette sind namentlich sehr passend , um da¬
mit junge zarte - Gemüse , wie Erbsen , Gelberüben , grüne
Bohnen oder Spinat zu belegen .

7 . Hammelskotelette auf Matrofeuart .

Die Hammelskotelette werden gebraten und in sehr
guter Braise mit etwas Rotwein weich gekocht und warm
gestellt . Sodann wird ein Ragout bereitet von glasierten
Zwiebeln , kleinen Champignons und der Spitze einer -
schönen roten Ochsenzunge , welche man in derselben Größe
schneidet wie Zwiebeln und Champignons . Von dem Fond
der Koteletts sonne von etwas kräftiger Bouillon wird

ft eine braune Sauce eingekocht , welche , mit Zitronensaft ,
etwas Madeira und ein wenig Zucker und Salz im Ge¬
schmack gehoben , über das Ragout gegossen und gekocht
wird . Dieses Ragout muß sich durch einen angenehmen ,
kräftigen und etwas pikanten Geschmack auszeichnen . Die
Kotelette werden im Kranze herumgelegt , das Ragout in
die Mitte gegeben und heiß serviert .

8 . Gefüllte Hammelskotelette .

Die Hammelskotelette werden von den Rippchen gelöst
nnd nachdem sie entfettet sind , mit dem Hackmesser leicht
geklopft , sowie mit Salz nnd Pfeffer bestreut . Zur Füllung

s kann man Bratwurstfüllung nehmen oder roh gehacktes
Schweine - oder Kalbfleisch oder feingewiegte Sardellen nebst

> Petersilie , Kapern , Muskatnuß , Salz und Pfeffer . Alles
wird mit etwas süßem Rahm dnrchgeschafft . Mit dieser
Masse bestreicht man die Kotelette auf einer Seite ziemlich
dick und dämpft sie in einer Kasserolle mit frischer Butter .
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Sind sie gelb , so werden sie mit einem Glas Wein ab¬
gelöscht . Hierauf gibt man sie in den Ofen , bis sie eine
Farbe haben . Dabei soll man sie fleißig mit Sauce über -
gießen , auch kann mau etwas sauren Rahm beigeben .

S . Hammelskotelette mit Zmiebelfülluiift .

10 weiße Zwiebeln werden seinblätterig geschnitten ,
mit einem Stück Butter und etwas rohem Schinken weich
gedünstet ; dazu kommen ' / ., I Milchsauce (Rahm iu Zwie¬
beln gedämpft ) , etwas weißer Pfeffer , 4 Stück frisch ge¬
kochte , durchgetriebene Kartoffeln und 8 Eigelb . Man
rührt das Ganze gut durcheinander und läßt es erkalten .
Inzwischen schneidet man schöne Hammelskotelette , entfettet
sie , bratet sie in Butter auf einer Seite an , bestreicht die
angebratene Seite mit obiger Füllung , bestreut die Kote¬
lette mit Brot und Käse und backt sie schön gelb . Dazu
serviert man eine gut ausgekochte Madeirasauce .

1V . Hammelsnieren .

Die Nieren werden auf der runden Seite ausgeschnitten ,
doch nicht ganz durch , auf beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer bestreut und mit einer Spicknadel dnrchsteckt , damit
die beiden Hälften ansgebreitet bleiben . Nun werden sie
in Butter über starkem Feuer schnell ans beiden Seiten
gebraten . Sie sollen inwendig noch blutig sein . Man
richtet die Nieren auf eine gut durchwärmte Platte an
und legt auf jede ein Stückchen Petersilienbutter , die schon
vorher nach folgendem Rezept bereitet und einige Tage
aufbewahrt werden kann : 60 u süße Butter , der Saft
einer halben Zitrone , 2 — 8 Löffel voll feingehackte Peter¬
silie werden zerdrückt und gut miteinauder vermengt .



Achter Abschnitt .

Derrnifchte M ' eischzubereiLungen .

1 . Laure Lnlzen s - lfpik ) für Fifch und Fleisch .

Kein (Gericht dient mehr zur Verzierung der Tafel als eine
hübsche Sulz - oder Geleeschüssel . Auch erfordert die Bereitung
dieser Speise im Verhältnis zu anderen feinen Speisen keine großen
Kosten und kann bei einiger llbnng nicht mißraten .

Liebigs Fleischertrakt im Verein mit Gelatine und etwas
kristallisierter Zitronensäure vereinfacht und erleichtert die Zuberei¬
tung der Sulzen außerordentlich , indem man in der kürzesten Zeit
ein steifes , klares Gelee Herstellen kann . Zum Kochen der Gelees
gehört ein weiß glasierter oder ein Bunzlaner Topf . In Eisen -
gefäßen gekocht wird das Gelee nicht klar und nimmt durch die
Säure einen Eisengeschmack an .

u .

Um ein saures Gelee zu bereiten , setzt mau 4 - - 5
blanchierte Kalbssüsie , I — 2 1<i>' schönes , nicht blutiges ,
sauber gewaschenes Rindfleisch und ein Stück bam Waden
in kaltem Wasser mit Salz über das Feuer . Es kann
noch beigegeben werden Abfall van allerlei frischem Fleisch
und Geflügel ( doch nichts van Kopsteilen , weil das Gelee
dadurch trübe wird ) , ferner in Würfel geschnittener roher
Schinken . Alles wird auf raschem Feiler gekocht und her¬
nach abgeschäumt . Nach dem Abschäumen fügt man noch
hinzu 2 Teelöffel voll weiße Pfefferkörner , halb so viel
Nelkenpsefser , 10 Schalotten oder 4 große Zwiebeln , 1 Lvr -
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beerblatt , 1 gelbe Wurzel ( Möhre ) und Petersilienwurzel ,
Sellerieknolle , den Saft und die halbe abgeschälte Schale

einer Zitrone , auch so viel Wein , das; die Brühe einen
angenehmen sauren Geschmack erhalt . Nun läßt man das
Ganze 2 — 4 Stunden kochen ( die Füße müssen so lange
kochen , bis die Knochen herausfallen ) . Dann gießt man
die bis zu 2 1 eingekochte Brühe durch ein Haarsieb in
ein Porzellangeschirr , nimmt am andern Tage Fett und
Bodensatz davon weg , setzt den Stand mit Flasche Wein
und dem Säst einer Zitrone aus das Feuer , versuche aber
die Brühe , ob ihr nicht noch Salz oder Säure mangelt .

Die Geleebrühe wird nun auf folgende einfache Weise
geklärt : mehrere Eiweiß guirlt man leicht schaumig , rührt
sie nebst den zerbrochenen , vorher mit Essig sauber ge¬
riebenen Eierschalen unter die warme Flüssigkeit und
macht diese so lange heiß ,, bis die Brühe wasserhell her¬
vortritt , ein Beweis , daß das Eiweiß fest geworden und
die Trübung ausgeschieden ist . Zum Filtrieren nimmt
man spitze Beutel von Filz oder Barchent , bei kleinerer
Menge eine in heißem Wasser ausgewaschene Serviette .
Das Filtrieren selbst geschieht dadurch , daß man die Ser¬
viette über einen irdenen Topf bindet , den man in ein
Wasserbad setzt , die Flüssigkeit in die Serviette gießt und
darauf einen breiteren mit kochendem Wasser gefüllten
Topf stellt . Durch letzteres verhütet man ein Erkalten
der Gallert und beschleunigt das Filtrieren . Das erste
trübe durchgelansene Gelee muß wieder in die Serviette
zurückgegossen werden . Bei größeren Gallertmengen bindet
man die Beutel an die Füße eines umgekehrten Stuhles
und stellt unter die Beutel ein reines Gefäß .

Zur Bereitung des vorstehenden Gelees kann man
den Stand auch allein kochen , die Brühe durch ein Haar¬
sieb fließen lassen , wenn sie sich gesetzt hat , vom Fett
befreien und mit dem gereinigten Stand aufs Feuer
bringen .
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b .

l ' Z — ÜK gutes mageres Rindfleisch >vird abge¬

waschen , mit kaltem Wasser und Salz in einem Bnnzlauer

Tapfe aufs Feuer gebracht und etwa HZ Stunde gekocht .

Dann nimmt man das Fleisch heraus , spült den am

Tapfe haftenden Schaum ab und läßt die Brühe eine

Weile zum Klarwerden stehen . Wenn das Trübe sich ge¬

senkt hat , wird sie vorsichtig wieder in den ausgewaschenen

Tops gegossen , mit dem Rindfleische aufs Feuer gesetzt

und unter Beigabe von Vs , Sellerieknollen und eiuer Peter¬

silienwurzel nochmals gekocht .

e .

Man schneidet I bg ' Ochsens ! eisch vom Waden iu kleine

Würfel und dazu 6 Stück Kalbssüße . Mit Butterfett ,

Zwiebeln und geschnittenen Gelbrüben bringt man die

Fleischwürfel in eine Kasserolle und läßt alles miteinander

gelblich werden . Nachher bringt man es in einen kupfer¬

nen Kessel , schüttet 3 l kaltes Wasser daran , nimmt das

Fett oben weg , bringt eS wieder aufs Feuer und läßt

es nach Beigabe von 1 I Wein , I mit Nelken besteckten

Zwiebel , 1 Lvrbeerblatte , Pfefferkeru , Petersilie , Zitronen

schale , einigen Gierschalen und Salz unter Abschäumen

nochmals 3 Stunden kochen . Nach 3 Stunden seiht man

die Masse durch ein Tuch in ein irdenes Geschirr und

läßt sie über Nacht stehen . Am andern Morgen nimmt

man das Fett oben weg und erhält so das Gelee , das

man als Beigabe zu allen kalten Speisen lKalbsznnge ,

Wurst , gebeiztem Ochsenfleische , Kalbsronlade , Geflügel ,

Fischen » benützen kann .

. 1.

Will man das Aspik recht schon haben , so wird es ,

nachdem das Fett abgenvmmen ist , in eitle Messingpfanue

gebracht und mit 2 ganzen Eiern unter beständigem Schlagen
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mit dem Schneebesen auf dem Feuer zum Kochen gebracht ,
wobei es aber nicht zu stark kocheu darf . Darauf bringt
man die Brühe wieder in ei » irdenes Geschirr zurück und
stellt sie iu einen nicht zu warmeu Bratvfeu . Nach eiuigen
Minuteu , wenn das Unreine sich gesetzt hat , wird die Masse
heiß durch eine über ein Drahtsieb gelegte Serviette gegossen
und zugedeckt . Um das Fleisch schön eiulegeu zu können , muß
das Aspik bereits schon sülzen : wenn es noch zu flüssig wäre ,
würde sich alles Fleisch aus den Boden des Gefäßes setzen .

2 . Fleischreste von Kalb - und Rindfleisch
gut zu verwenden .

! I .

Nachdem mau aus dem Fleische entsprechende Stücke
hergerichtet hat , werde » diese mit Gi und Brot paniert
und in heißem Fette recht schnell gebacken , damit sie saftig
bleiben . Das so Fubereitete wird gewöhnlich trocken zu
jungen Gemüsen , grünen Gemüsen und zu Spinat gegeben .

Man schneidet das Fleisch in kleine Stücke , bereitet
dazu die braune Wiidbretsance und läßt es darin tzF Stunde
kochen .

3 . Kalter Aufschnitt von Flcischresten .

Das Fleisch , in dünne Scheiben geschnitten , wird ans
eine längliche Platte gelegt und mit Petersilie garniert .
Dazu gegeben wird verrührter Sens mit etwas Füller .

4 . Fleischrcste in der Lance .

Man bereitet die Saure von Wildbret und legt das
Fleisch , in viereckige Würfel geschnitten , ' F. Stunde hinein .

Es wird mitsamt der Sanee angerichtet und mit ge
bratenen Kartoffeln oder Kartoffeln in der Schale serviert .
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5 . Eiersauce zu Kleischresten .

Man läßt 12 o > Butter vergehen , rührt 12 g - Riehl

und ' , 4 1 Aiilch langsam dazu und setzt das Rühren bis

zum Eindicken svrt . Hieraus gibt man Hg 1 süßen Rahm ,

sowie das feingehackte Eiweiß von 4 hartgesottenen Eiern

dazu , läßt das Ganze an stochen , ohne darin zu rühren ,

und gießt es dann über das in Würfel geschnittene Fleisch ,

das zuerst erwärmt und dann gehäuft in eine Schüssel

gelegt wurde . Das Erwärmen geschieht am besten ans

folgende Art : in einer breiten Kasserolle wird Wasser

kochend gemacht und das Fleisch zngedeckt in der Schüssel ,

in der es zu Tische kommt , hineingestellt , bis es heiß ist .

Man übergießt es nnn mit der oben genannten Sanee

und drückt außerdem die 4 Eigelb von den hartgesottenen

Eiern durch ein Haarsieb darüber , so daß es wie ein

Goldregen aussieht .

Als Nachtessen zu gebratenen Kartoffeln sehr zu

empfehlen .
K . Schinkenfpeife .

Man macht für 4 Personen von I Ei einen Rudel¬

boden so fein als möglich , zerteilt ihn mit einem Rädchen

in viereckige Stückchen und siedet sie wie Rudeln im Wasser .

Dann verwiegt man i25 ^ Schinken , verrührt ihn mit

4 ganzen Eiern , 3 Lössel voll Mehl , Rahm , ein wenig

Schnittlauch , Muskatnuß und 1 Glase süßen Rahm «Milch >,

mischt die Flädchen nebst ein wenig Salz darunter , schüttet

es in eine mit Butter bestrichene Form oder in einen

Teller und läßt es im Ssen anfziehen . Mann kann es

statt Braten oder als Fwischenspeise geben .

7 . Kalte Aleifchschnssel .

1 Hß Hg ' Kalbfleisch , 1 st -- Schweinefleisch , beides ohne

Knochen , abgehäutet und in feine Scheiben geschnitten ,



werden mit 150 § Sardellen und feinverwiegten Schalotten -
zwiebeln in eine Kasserolle gebracht und zwar zuerst eine
Lage Kalbfleischscheiben , dann Sardellen und Zwiebeln , dann
Schweinefleisch und so fort , bis alles gelegt ist . Hierauf
kommen noch 2 Kalbsfüße , 2 kleine Stückchen Zitrone ,
Lorbeerblatt , Petersilie , etwas Nelken , Pfeffer , Salz , ' Z l
Weinessig und ' Z I Weißwein hinzn . Man nimmt nun
einen zu der Kasserolle passenden Deckel , klebt ihn mit
Teig fest auf die Kasserolle , bringt diese in den Backofen
und läßt den Inhalt 2 Stunden kochen . Hierauf stellt
man die Kasserolle in den Keller , jedoch werden vorher
die Kalbsfüße , das Jett und das Gewürz sorgfältig ab¬
gelöst . Wenn es steif ist , kam : man es stürzen und je
nach Bedarf heransnehmen .

8 . Kotelette von Kalb - « nb Schweinefleisch .

bzr Kalbfleisch vom Schlegel und s / H bg' mageres
Schweinefleisch werden je in 8 gleiche Scheiben geschnitten ,
so daß man 16 Scheiben erhält . Gut abgehäutet wird
je eine Scheibe Kalbfleisch und eine Scheibe Schweinefleisch
aufeinander gelegt und mit einem Messer sein gehäkelt ,
so daß sich das Fleisch miteinander vermengt . Daraus
formt man nun runde Küchlein , die mit etwas Salz be¬
streut und mit Eigelb und Brot garniert in heißem Fette
ungefähr 10 Minuten auf beiden Seiten gelb gebacken
werden . So zubereitete Kotelette sind sehr saftig und zart
und werden ohne Sauec zu grünen Gemüsen , Spinat oder
auch zu jungen Gemüsen gegeben . Das zurückgelassene
Fett kann man zur Zubereitung der Gemüse verwenden .

S . Hackbraten .
Lchsensleisch , Kalbfleisch und mageres Schweinefleisch ,

von jedem 250 g' , werden geschabt , so daß die Fasern
davon kommen , woraus das Fleisch gut miteinander ver -



wiegt wird . Nachdem ein in Milch eingeweichtes Weißbrot ,
gilt ansgedrückt , etwas Latz , Muskatnuß , 1 Ei und ' Z Eß¬
löffel voll gut verwiegte und in etwas Butter verdümpste
Zwiebeln beigesetzt wurden , wird die ganze Masse mit¬
einander verarbeitet , wie ein Lümmel länglich rund ge¬
formt und irr heißem Fette ungefähr l Stunde unter
öfterem Begießen im Ofen gebraten .

Als Beigabe dienen saure Gemüse , grüne Bohnen
und Kartoffeln mit Kopfsalat .

Itt . Gulasch .

Ochsenfleisch , Kalbfleisch und Schweinefleisch wird in
feine Würfel geschnitten , eine Pfanne mit Butter aus¬
gestrichen und das Fleisch mit etwas Salz , Pfeffer , fein¬
geschnittenen Zwiebeln sowie ein wenig Fleischbrühe hinein
getan . So bereitet läßt man es dämpfen .

I I . Ungarischer , Wiener und französischer Gulasch .

Ungarischer und Wiener Gulasch wird aus Rindfleisch ,
französischer aus Kalb - , Schweine - und Ochsenfleisch bereitet .
Nachdem das Fleisch in Würfel geschnitten ist , wird es
zuerst angebraten und mit Wein , Ins und etwas Fleisch
brühe abgelöscht . Tann kommen die Gewürze hinzu und
zwar zum ungarischen Gulasch in Würfel geschnittene
Kartoffeln und etwas Kümmel , zum Wiener Gulasch außer
den zu Würfeln geschnittenen Kartoffeln Karotten und
Sellerie . Ter französische Gulasch hat die gleichen Bei¬
gaben wie der Wiener , nur kommt noch Kümmel hinzu .

12 . Gefüllter Krautkops .

Man nimmt von einem Kohl - oder Wirsingkrautkvpf
schöne große Blätter und gießt kochendes Wasser darüber .
Hierauf macht mau. aus feingehacktem Schweine - , Kalb -
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und Ochsenfleisch unter Beigabe von geweichtem Brote ,
Zwiebeln , Muskatnuß , Psesser , Salz und geriebenem Brote
einen Fleischteig . Ein viereckiges Tuch belegt man doppelt
mit Krautblättern , bringt auf dasselbe von dem Fleischteig ,
bis es so groß ist wie ein Krautkopf , nuckelt Blätter um
den Fleischteig in der Weise , daß die Form eines Kraut¬
kopfes entsteht und bindet das Tuch oben zu , jedoch nicht
zu fest , weil der Kopf noch auf geht . Man bringt mm das
Ganze in ein Kesselcheu mit Fleischbrühe oder Wasser und
läßt es 1 Stunde kochen . Es wird eine braune Sauce
dazu gegeben .

13 . Pickelsteiner .

Man nimmt Schweine - , Ochsen - und Kalbfleisch und
schneidet es in Würfel wie zu Gulasch , ebenso Gelbrüben ,
Sellerie und Wirsing , alles fein geschnitten . Dann wird
Ochsenmark sein gehackt und mit feinen Zwiebeln ziehen
gelassen . Hernach kommt das Fleisch hinein , das man in
etwas Wein und Bouillon kochen läßt . Wenn es ungefähr
noch HF Stunde zu kochen hat , werden in Würfel ge¬
schnittene Kartoffeln mit weich gekocht .



Neunter Abschnitt .

Wildbret .

1 , Beim Wildbret unterscheidet mau Hochwild , niederes Wild

und Schwarzwild , Zum Hochwild rechnet man Hirsch , Reh und

Gcmsm zum niedern Wild gehören Hasen , Kaninchen ! mit Schwarz¬

wild bezeichnet man das Wildschwein . Die beiden ersten Arten
nennt man auch Haarwild im Gegensatz zum Federwild . Wildbret ,

besonders vom Haarwild , zeichnet sich durch großen Nährwert und

leichte Verdaulichkeit aus . Es hat weniger Fett als das Fleisch
zahmer Mnsttiere , deswegen wird es in der Regel vom Magen

gut vertragen und ist nicht nur für Gesunde , sondern auch für

Kranke und Genesende eine empfehlenswerte Fleischkost .

Das beste Stück bei allem Wild ist der Rücken , dann die

Keule , die Blätter oder der Bug , die Brust und die Zunge . Kopf

nnd Hals eignen sich mir für Ragout .

2 . Der Einkauf des Wildbrets hängt von der Schonzeit ab .

Man muß deshalb wissen , welches Wildbret in den einzelnen Zeiten

des Jahres zn haben ist . Ein genaues Verzeichnis läßt sich jedoch

nicht anfstellcu , da die Jagd - und Schonzeit nicht in allen Gegenden

gleich ist . Rehböcke werden im März und April nicht geschossen ,

während die Ricken «Rehgeißenj das ganze Jahr Schonzeit haben

mit Ausnahme von November und Dezember . Die Jagd ans den
Hirsch findet in den Wintermonaten statt .

Kausen soll man nnr Wildbret von Tieren , die eine deutliche

Schußwunde haben . Das feinste Fleisch haben natürlich die jungen

Tiere . Ihr Alter läßt sich im allgemeinen an der Größe abschätzen ,
doch gibt cs auch besondere Kennzeichen . Sv lassen sich beim

jungen Hasen die Ohren iKöfseli leicht schlitzen . Freilich kann man
diese Probe ans das Alter , die jedoch vom Bettäufer gewöhnlich

nicht gestattet wird , nur machen , wenn der Hase im Felle gekauft
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wird . Bei jungen Tieren können auch die Rippchen leicht gebrochen

werden . Besonders untersuche man beim Einkäufen von Wild den

Rücken , weil hier am besten gefühlt werde » kann , ob das Tier gut

genährt ist oder nicht .

3 . Das Wildbret aller Sorten läßt sich nicht lange aufbe

wahren , weil es leicht in Fäulnis übergeht , besonders wenn die

Tiere einer Hetzjagd erlegen sind . Dennoch ist es notwendig , daß

es abgelagert werde . Dieses geschieht dadurch , daß das Tier aus¬

geweidet 3 - 5 Tage lang vor der Zubereitung im Felle an einem

luftigen Orte aufgehängt wird . Die Zeitdauer richtet sich dabei

nach der Witterung . Kauft mau einen Hasen ausgebalgt , so kann

man ihn , vorausgesetzt daß er noch frisch ist , 2 - 3 Tage aufbe¬

wahren , indem man ihn mit einem in Essig angefcuchteten leinenen

Tuche überdeckt .

4 . Wildbret darf niemals gewässert werden . Die beste Art

der Reinigung ist folgende : man taucht ein Tuch in lauwarmes

Wasser und reibt das Fleisch damit ab , für die blutigen Stellen

nimmt man eine schwache Lösung von übermangansaurem Kali .

Das Blut , das sich etwa noch im Innern findet , vielleicht in der

Nähe des Herzens , faßt man in ein Schüsselchen , rührt cs mit

Zitronensaft oder Essig ab und bewahrt es zur Zubereitung von

Ragout auf . Zuletzt reibt man das Fleisch nochmals mittelst eines

Tuches mit kaltem Wasser nach .

Der Wildbraten muß in der Zubereitung fein und dicht ge¬

spickt werden und in den heißen Ofen kommen , damit er gleich

bratet . Während des Bratens ist er sehr fleißig zu begieße » und

darf nicht über die Zeit in der Bratpfanne sein , da er sonst

trocken wird .

5 . Das Wildschwein wird zum zartesten und schmackhaftesten

Wildbret gerechnet . Sein Fleisch , das in den Monaten November

und Dezember am meisten Feinheit zeigt , ist nicht so fett und des¬

wegen gesünder als das Fleisch vom Hausschweine . Am besten

sind natürlich wieder die jungen Tiere , die bis zum 15 . Monat

Frischlinge genannt werden . Das Fleisch der älteren Tiere ist

zähe und schwer verdaulich , deshalb muß es , wenn es als Speise

auf den Tisch kommen soll , durch Beizeit mürbe gemacht werden .

Das Fleisch des Wildschweins kann gebeizt , gebraten oder als

Pfeffer zubereitet werden ; als besonders ausgezeichnete Speise gilt

der gefüllte Wildschweiuskopf .
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1 . Wildbret zu bereiten .

n .

Das Fleisch , Schlegel oder Ziemer , wird sauber ab¬

gerieben , mit dünnen Speckstreifen gespickt und in so viel

Sauermilch , daß sie über dem Fleische zusammengeht ,

3 — 4 Tage gebeizt . Ist die Milch blutig , so muß sie

durch frische ersetzt werden . Zum Braten wird etwas

Butter oder Niereufett heiß gemacht und das Fleisch ,

nachdem es zuvor mit Salz bestreut worden , mit einer

ganzen Zwiebel , mit Gelbrüben und etwas Brotrinde

hineingelegt . Es wird nun zunächst rasch auf beiden

Seiten gelb gebraten , fertig gebraten aber erst , nachdem

noch ffß I saurer Nahm dazu gekommen ist . Während

des Bratens , das gewöhnlich 1 Zh , — 2 Stunden dauert ,

muß das Fleisch fleißig begossen werden . Nachdem der

Braten ans eine erwärmte Platte angerichtet wurde , kocht

man die Sanee mit noch etwas saurem Nähme ans und

gießt sie sodann gilt verrührt an den Braten . Sollte

dieser mit kleinen , in Butter gebratenen Kartoffeln belegt

werden , so wird die Sanee besonders serviert .

tz .

Das Fleisch , das man zuerst mit Speck gespickt und

mit Salz eingerieben hat , wird in Essig gelegt , dem eine

mit ganzen Gewürznelken besteckte Zwiebel beigesetzt wurde .

Besser jedoch wird die Beize , wenn man das Fleisch ,

anstatt es in Essig zn legen , mit HZ ! kochendem Weine

begießt und unter öfterem Umwenden mehrere Tage darin

liegen läßt . Sv znbereitet wird das Fleisch in heißem

Fette zuerst gelb gebraten , dann die Beize , etwas Fleisch¬

brühe , Zwiebeln und Brotrinde dazu gegeben und 2 Stun¬

den verdämpst , worauf man es heransnimmt . Sofort wird

nun ein Kochlöffel voll Mehl in heißem Fette gelb ge -
8



röstet , mit etwas Wein und einem (Ls; löstet voll Essig
abgelöscht , die Saure vom Fleisch dazu gegeben nnd das
(tzanze noch einmal recht ansgetocht . Ist die Saure zu
dick , so wird sie mit etwas Fleischbrühe oder Wasser ver¬
dünnt . Das übrige Verfahren ist dann wie bei o .

2 . Wildbret in brauner Lance .

Gewöhnlich wird jenes Fleisch vom Reh oder Hasen
dazu verwendet , das man zum Braten nicht gut verwenden
kann , wie Rippstück , Hals und Rücken . Wenn das Fleisch
gebeizt ist , nnd zwar am besten irr Essig , wird es in einer
Kasserolle mit Fett , Zwiebel nnd Eelbrübe über das Feuer
gesetzt . Sobald es etwas angebraten ist , kommt st ,, 1 Fleisch¬
brühe daran , woraus man es fest zngedeckt 1 st .,, Stunden
verdampfen laßt . Unterdessen wird in ! Eßlöffel vvll
heißer Butter ebensoviel Mehl gelbbraun geröstet , mit
' /st 1 Wein nnd 2 Rössel voll Essig abgelöscht nnd mit
Fleischbrühe verdünnt . Wenn diese Mischung ' st, Stunde
gekocht hat , nimmt man das Fleisch aus der Kasserolle
und legt es in eine passende Schüssel , während nun die
vorhin bereitete Saure in die Kasserolle kommt , in der
man sie mit dem Fette noch einige Minuten anfkochen
laßt nnd dann durch ein Haarsieb an das Fleisch gießt .

Entsprechende Eemüse sind gebratene Kartoffeln , Salz¬
kartoffeln , Kartoffelschnitze / auch Knöpfte können beige¬
geben werden .

3 . Nehziemer .

Den besten Braten geben die einjährigen Tiere , dabei
ist das Rückenstück oder der Ziemer wegen der zarten
Faser am meisten zu empfehlen . Der Ziemer wird aus
der oberen Seite abgehüntet und ans beiden Seiten dem
Rückgrat entlang in doppelten Reihen gespickt . Hierauf
belegt man den Boden einer Bratenpfanne mit Speck¬
scheiben , reichlich Bratenfett oder süßer Butter , gibt in
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Scheiben geschnittene Zwiebeln nnd Gelbrübeii bei , 5 Nel -
ken , 10 Pfefferkörner , Petersilie niit eingebundenem Lor¬
beerblatt nnd einige Brotkrusten , legt das Fleisch mit
Salz bestreut darauf und bratet es im heißen Ofen unter
fleißigem Begießen . Ist der Braten braun , aber noch
nicht ganz weich , so legt man ein mit Bntter bestrichenes
Papier darüber , fährt jedoch mit dem Begießen fort . Bon
Zeit zu Zeit kann auch etwas Wasser oder Fleischbrühe
beigegeben werden , damit die Bratenzutaten und der untere
Teil des Bratens nicht anbrennen . Zn einem Ziemer
von einem jungen Neh rechnet man 1 Stunde Bratzeit .
Ist der Braten gar , so wird er in einer Schüssel mit
etwas Sanee warm gestellt . In die Bratenpfanne gießt
man nun so viel Wasser oder Fleischbrühe als man Sauee
wünscht , lockert mit einem Schäuselchen den Bodensah gut
auf , stäubt etwas Mehl hinein , gibt noch ein Stückchen
Zucker dazu , läßt alles etwa 5 Miauten anfkochen , schöpft
wenn nötig das Fett ab , versucht die Sauee im Salz und
gießt sie dann durch ein Sieb über das Fleisch oder in
eine Saueiere . Der Sauee kann auch mit etwas Fleisch¬
ertrakt nachgeholfen werden .

Rehziemer kann übrigens ebenso gilt mit Wildbret -
sauee serviert werden .

4 . Rehschlegel mit Wild - rctsauce .

Der Schlegel wird auf der untern Seite geklopft , auf
der vbern enthäutet und gespickt oder nngespickt in eine
Beize gelegt , die ans halb Essig und halb Wein oder ans
je einem Drittel Essig , Wein nnd Wasser gekocht wird
unter Beigabe voll geschnittenen Zwiebeln , 5 - 10 Nelken ,
einigen in Scheiben geschnittenen Eelbrüben , einigen Wach¬
holderbeeren und Petersilie mit eingebundenem Lorbeer
blatt . Nachdem der Schlegel einige Tage in der Beize
gelegen ist , wird er herausgenommen , zngesetzt nnd wie

8 *
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Nehziemer gebraten . Bon Zeit zu Zeit fügt man etwas
Beize bei . Bevor der Braten ganz weich ist , gießt man
ein wenig dicken sauren Nahm darüber . Nach Belieben
kann eine Wildbretsance dazu gemacht werden : in 30 g'
süßer Butter wird Niehl nebst einem Stückchen Zucker ans
schwachem Feuer langsam dunkelbraun geröstet . Hieraus
fügt man geschnittene Zwiebeln und Gelbrüben , ein Stück
chen Lorbeerblatt , Petersilie und einige Pfefferkörner bei ,
röstet sodann alles noch ein wenig mit , rührt es mit Not
wein und Fleischbrühe ab , erst langsam , dann schneller ,
und läßt nun die Sauee zngedeckt während 1 Stunde
langsam kochen , indem man von Zeit zu Zeit Fett und
Schaum abnimmt . Ist sie dick genug eingekocht , so treibt
man sie durch ein Haarsieb , säuert sie mit Zitronensaft
oder Gssigbeize und fügt etwas Kirschenkonsitür bei sowie
die Sanee von dem Braten , Ghe man sie serviert , probiere
man sie , ob sie süßsäuerlich schmeckt .

5 . Rehleber .

Die Nehleber ist das feinste Gericht und wird znbe
reitet , indem man zunächst die Galle entfernt , die Leber
dann in dünne Scheiben schneidet , leicht salzt und in heißer
Butter über starkem Feuer während 2 Minute » unter be
ständigem Schütteln bratet . Bleibt die Leber länger über
Feuer , so wird sie hart und verliert den Oieschmack . Der
Leber kann etwas Madeira und Bratenjus oder auch etwas
Zitronensaft beigegeben werden .

6 . .Hirschziemer

Nur der Ziemer von einem jungen Hirsche oder einem
Hirschkalbe kann nngebeizt gebraten werden , alles andere
Fleisch hat eine so zähe Faser , daß man es ohne Beize
kaum mürbe bringen kann . Der Ziemer wird schnell ge¬
waschen , getrocknet und gehäutet , sein und dicht gespickt ,



N7

mit Salz und Pfeffer bestreut und mit ziemlich viel Butter

2 ' ch — Stunden gebraten . Während des Bratens begießt

man das Fleisch fleißig mit Butter irnd Fleischbrühe und

gibt gegen (Lude der Bratzeit sch I sauren Rahm sowie

ein wenig Mehl bei , auch etwas von der Beizbrühe , im

Falle das Fleisch gebeizt war . Der Beizbrühe wäre noch

Olivenöl beiznmischen .

7 . Hirschziemer mit süßer Lance .

Bon einem abgelagerten Hirsche wird der Fi einer ab -

gehäutet und in siedendem Wasser und Essig 2 V ., Stunden

weich gekocht . Nebst den üblichen Fatalen gibt man dem

Sude noch Wachholderbeeren , Majoran , Thymian und

Fitronenschale bei und schäumt ihn gut ab . Fst der Fiemer

weich , gibt man ihn in zerlassener süßer Butter oder in

heißem Bratensette in den Tfen , streut gestoßenes Brot

darauf , welches mit Fncker , Finit und Nelken vermischt

ist , belegt ihn mit kleinen Stückchen süßer Butter , drückt

die Masse fest an und macht mit dem Messerrücken einige

Verzierungen , läßt den Braten noch so lange im Dfen ,

bis der Fucker anfängt zu schmelzen , legt ihn dann auf

eine Platte , und gibt eine Kirscheiisanee dazu : NO g Butter

und 60 g ' Mehl werden dunkelbraun geröstet , mit dem

Sude , abgerührt und längere Feit gekocht . Unterdessen

werden I<g gedörrte oder l. dg frische Kirschen samt

den Steinen in Rotwein und etwas Wasser nebst Fitronen

schale und Fimt lStunden gekocht . Fst die Masse

weich und dick , wird etwas eingekochter Sud beigegehen ,

die verdickte Saure durch ein Sieb oder grobes Tuch ge¬

trieben und mit der Sauce vermengt .

8 . Hirschziemer mit .Kruste .

Ein mürbegehangener Hirschziemer wird wie Rehziemer

gebeizt und gebraten . Wenn er weich ist , wird er tranchiert ,
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aber wieder in seine natürliche Form auf die Platte ge¬
legt und die entfettete Bratenbrühe daran gegeben . 2 Ei¬
gelb wurden in 125 g- süßer zerlassener Butter verrührt ,
der Ziemer damit bestrichen und mit zerstoßenem schnurzen
Brote bestreut , worauf man den Braten in die Wärme
stellt , damit er eine braune Kruste bekommt . 8 hart¬
gesottene Eigelb . werden mit 150 § Johannisbeergelee
durch ein Haarsieb getrieben , einige Eßlöffel voll Sens ,
Pfeffer und Salz beigegeben , alles gut verrührt , bis die
Sauee ziemlich dick ist , und so zu . dem Braten serviert .

S . Ausbalgen des Hasen .

Der Leib wird bis zur Brust ausgeschnitten und die
Eingeweide herausgenommen , das Blut aber in ein Schüssel
chen gesammelt , mit Essig - abgerührt und zum Pfeffer
ausbewahrt . Zu letzterem verwendet man von den Ein -
geweiden nur Herz , Lunge und Leber , alles übrige wird
weggeworfen . Der Hase wird erst an dem Tage ausge¬
balgt , an dem er in der Küche verwendet wird . Zum
Zwecke des Ansbalgens hängt man den Hasen an den
Hinterläufen gespreizt auf , schneidet das Fell rings um
die Hinterlänfe ein and zieht es zuerst von den Keulen
ab . Damit sich kein Fleisch losreißt , muß beim Ab Häuten
mit einem spitzen Messer immer nachgeholfen werden .
Vom Rumpfe läßt sich das Fell bequem herunterziehen ,
um die Borderlünfe wird wieder eingeschnitten und so
das Fell bis zu den Ohren abgezogen , die man hart am
Kopfe wegschneidet , damit sie am Fell bleiben . Beim Zer¬
legen schneidet man zwischen Ri er - und Rippenstück das
Fleisch von den vorderen Teiler : ab . Nierstück samt den
Läufen verwendet man zum Braten , Rippenstück , Brust ,
Bug , Hals und Kops , ebenso Herz , Lunge und Leber
dagegen znm Pfeffer .



119

Itt . Hasenbraten .

(Lin Hase reicht für 0 — 8 Personen . Nachdem die

zum Pfeffer bestimmten Teile weggeschnitten sind , lech

man den saubergespickten Hasen , dem der Schlnßknvchen

durchschnitten wurde , mit dem Nlicken nach oben und die

Hinterlänfe übereinander verschränkt auf Speckscheiben in

eine Pfanne , belegt ihn reichlich mit Butter und gießt

I kochendes Wasser darunter . Unter fleißigem Be

gießen läßt mau ibu 1 Stunde im heißen Dfen braten .

Ten Satz schabt man von ( ffnt zu von der Pfanne

los , gibt der Sauer vor dem Anrichten I Tasse sauren

Nahm bei und verdickt die Saure , wenn nötig , noch mit

1 Lössel voll Kartoffelmehl .

Statt dieser Saure kann auch eine Wildbretsanee dazu

serviert werden .

II . Hasenpfeffer .

' a .

Inm Pfeffer verwendet mau die vorderen Teile de§

Hasen , nämlich den Kops , von welchem die Augen entfernt

werden , den Hals , die Brust , die Lunge , die Leber nebst

dem Herz und die Läufe mit dem Blute , das sich au diesen

Teilen findet und das mit Essig oder Weilt abgerührt wurde .

Das Tleiseh bleibt über Nacht in einer Essigbeize wie beim

Lümmel ( siehe S . 94 : Gebeizter Niudsbratem . Wenn

es den andern Tag gekocht wird , so setzt mau es mit

einem Stückchen frischer Butter , 2 in Scheiben geschnittenen

Zwiebeln , 1 — 2 Lorbeerblättern , 8 - - 10 ( Gewürznelken ,

l Eßlöffel voll Pfefferkörnern , I Trinkglase voll Wein

essig , l Suppenlöffel doll Fleischbrühe nebst dem nötigen

Salz bei und läßt es in dieser Brühe weich dämpfen . Die

Tleischstückchen werden sodann heransgenommen und in

kleinere Teile zerlegt . Unterdessen röstet man 90 ^ frische

Butter mit 2 Kochlöffel voll Mehl langsam braun und

füllt es mit der Hasenbrühe auf . In diese Mischung legt
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man nun wieder die zerlegten Fleischteile vom Hasen nebst
etwas geschnittenem Speck nnd läßt sie vollends gar kochen .
Kurze Zeit vor dem Anrichten fügt man noch das gerührte
Hasen - ( oder Schweins - ) Blnt bei oder in Ermangelung
dessen 1 Löffel voll Kirschenwasser , nach Belieben auch
Beizessig , worauf die Sauee aber nicht mehr kochen darf .
Der Hasenpfeffer wird nun angerichtet nnd nach Belieben
mit glasierten Zwiebelchen nnd gebackenen Kartöffelchen
garniert .

d .

Alles Fleisch , welches man zum Pfeffer verwenden
will , wird in kleine Stücke zerschnitten und 2 — 3 Tage
in eine Beize von gutem Rotweine gelegt , welcher einige
Pfefferkörner , Gewürznelken , Wachholderbeeren , HZ Lorbeer¬
blatt , Majoran , Thymian , seine Küchenkräuter , sonne das
nötige Salz beigegeben wurde . Zn dieser Beize wendet
man das Fleisch von Zeit zu Zeit nnd legt , es vor der
Zubereitung zum Abtrvpfen auf ein Sieb . In einer
Kasserolle werden in einem zerlassenen Stück Butter eiuige
magere Speckschnitten angebraten , man fügt dann noch ein
wenig Mehl bei , röstet das Fleisch etwa lO Minuten mit
und füllt mit der Beize oder mit Fleischbrühe nach nnd
nach auf , wornach man das Gericht über gelindem Feuer
etwa l Stunde langsam kochen läßt , bis das Fleisch gar
geworden ist . Das Fett wird nun abgeschöpft ,- wenn nötig
noch Salz beigefügt , die Sauee mit Hasen - oder Schweins¬
blut , welches mit Essig abgerührt war , vermengt . Die
Sauee darf hierauf nicht mehr kochen , sie soll auch nicht
mehr gerührt werden , damit das Fleisch sich nicht von den
Knochen löst . Darnach wird der Hasenpfeffer angerichtet
und serviert .

12 . Gebeizter Hase .

Zwei Drittel Essig und ein Drittel Wasser werden
unter Beigabe von etwas Salz , von Lorbeerblatt , Ziviebel
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mit Nelken , Sellerie , Wachholderbeeren und Gelbrüben ge¬
mischt . In diese Beize legt man das Fleisch vom Hasen
2 — 3 Tage lang . In eine Kasserolle bringt man Jett ,
Zwiebeln mit Nelken besteckt , Gelbrüben , Zitronenschnitze ,
legt das aus der Beize genommene Fleisch in das Jett
und läßt es anbraten . Hierauf löscht man mit der Beize
ab , gießt auch noch etwas Fleischbrühe nach , damit die
Sanee nicht zu scharf wird , und stellt das Ganze in den
Ofen , indem man das Fleisch immer fleißig übergießt und
auch noch ein wenig Rahm darüber gibt . Beim Anrichten
erhält das Fleisch eine braune Saure .

13 . Hasen » aqo »»t in eine » Bntter Pastete

(Lin junger abgehänteter , gut gewaschener Hase wird
in Stückchen geteilt , die man mit einer in Scheiben ge¬
schnittenen Zwiebel , 2 Lorbeerblättern , I Eßlöffel voll
Pfefferkörnern , dem nötigen Salz , etwas Fleischbrühe ,
HZ I Weißwein und einem Stückchen frischer Butter zum
Feuer setzt . Man läßt alles ' Z Stunde gar dämpfen ,
nimmt dann die Fleischftücke heraus und legt sie in eine
andere Kasserolle . Zu dem zurückgebliebenen Safte fügt
man 2 — 3 Suppenlöffel voll spanische Saure ( siehe Saurem ,
läßt diese unter Rühren zur gehörigen Dicke einkochen ,
seiht dann die Saure durch ein feines Haarsieb über die
Hasenstückchen , preßt den Saft von 2 Zitronen dazu ,
schwingt das Ganze auf dem Feuer bis zum Kvcheu gut
untereinander und richtet das Hasenragout iu einer Blätter
Pastete an .

14 . .Hasemvürstchen .

Bon einem abgehäuteten Hasen wird alles Fleisch los¬
gelöst , von der Haut und den Fasern befreit und mit
250 g' Speck so fein wie möglich gehackt , bringt das Ge¬
hackte mit Salz , Pfeffer , Muskatnuß , gestoßenen Gewürz
nelken , Thymian und Majoran , ferner mit feingehackten
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gedämpften Schalotten , 3 ganzen Eiern und 3 Eigelb ,
3 abgeschälten nnd ansgedrücklen Milchbrötchen in einen
Mörser nnd stößt alles untereinander , woraus man noch
4 Eßlöffel voll feingehackte schwarze Trüffeln darnnter -
mischt . Auf den Tisch streut man sodann etwas Mehl ,
auf dem man ans der gestoßenen Masse Würstchen formt .
Hierauf bringt man in eine Kasserolle gesalzene Fleisch¬
brühe , gibt die Würstchen in die kochende Brühe nnd läßt
sie langsam darin sieden . Wenn sie fest nnd gar sind ,
nimmt man sie mit einem Schaumlöffel heraus , läßt sie
ablaufen , bestreicht sie , wenn sie etwas abgekühlt sind , mit
zerlassener Butter , streut seingeriebene Semmeln darüber ,
setzt sie in eine mit Butter bestrichene Pfanne und läßt
sie im heißen Tfen so lange stehen , bis die Brotkruste
eine gelbe Farbe erhalten hat . Man bringt die Würstchen
mit einer kräftigen Trüffelsauee zu Tische .

15 . Wildschweittsbraten .

Das znm Braten bestimmte Fleisch wird aus der
Schwarte geschnitten und gewaschen . Man kann es frisch
verwenden oder mehrere Tage in eine Beize von Weiß¬
wein oder Weinessig legen . Der Beize gibt man außer
den übrigen Gewürzen reichlich Wachholderbeeren zu . Das
Fleisch muß darin täglich nmgewendet und begossen werden .
Der Braten wird mit ziemlich Butter zngesetzt nnd , wenn
er mager sein sollte , auch gespickt mit Speck . Ist der
Braten jedoch fett , so spickt man ihn nur mit Nelken , be¬
streut ihn mit zerdrückten Wachholderbeeren , reibt ihn
stark mit Salz ein , setzt ihn mit Wasser zu und bratet
ihn im eigenen Fette . Bon Feit zu Feit gießt man etwas
von der Beize bei nnd zuletzt l Glas Notwein oder statt
dessen Kirschen oder Johannisbeersaft . Man serviert den
Bratetl mit der eigenen Sauce oder gibt nach Belieben
eine Senssauce dazu .
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16 . Fiischlingsbraten .
Der Frischling wird zerlegt und znbereitet nne der

Hase , iltachdenl die Schivarte entfernt und der Braten
sauber gehäutet ich wird er gespickt und in heißer Butter
in die Pfanne gelegt , nachdem er vorher gut mit Salz
eingerieben wurde , (Ft der Braten gar , was in 1 Stunde
der Fall sein tonnte , so wird der Bratensatz mit l Glas
Rotwein oder Kirschensaft ausgekocht , mit Mehl verdickt ,
entfettet und als Sauce zum Braten serviert .

17 . Gesülztes Wildschwein .
Bon dem zu kochenden Fleische wird die Haut abge¬

zogen , das Fett entfernt , die Knochen herausgelvst , das
Fleisch gerollt und gebunden in eine Kasserolle gelegt .
Dazu gibt man noch die Knochen nebst Salz und Fwie -
beln , Gelbrüben , Lorbeerblättern , Pfefferkörnern und Wach¬
holderbeeren , gießt die Sülze von «> Kalbssüßen ( siehe
Sulzen » darüber und I Flasche Rot . oder Weißwein .
Das Fleisch wird gut abgeschäumt , wenn es gar gekocht
ist , hernnsgenommen , der Bindfaden entfernt und das
Fleisch ohne die Knochen in einen Topf gelegt . Der Brühe
wird nach Belieben noch Essig und Fitronensaft beigegeben .
Darauf wird sie nach Borschrift der Sulzen mit Eiweiß
geklärt und etwas erkaltet über das Fleisch gegossen . Ruf
die erstarrte Sülze wird von zerflossenem Schweinefett ein
Guß gemacht . Ruf diese Weise läßt sich das Schwarzwild
l - 2 Monate lang anfbewahren , nur ist zu beachten , daß
der Guß nach jedem Anbruch wieder erneuert werde .

18 . Wildschwein , agont .
Brust - , Schulter und Halsstück werde » gewaschen , mit

einer Bürste gereinigt , in passende Stücke geschnitten , mit
siedendem Wasser übergossen und znm Abkühlen in kaltes
Wasser gelegt . Fn halb Essig und halb Wasser unter Bei -
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gäbe von Salz , Pfefferkörnern , Zwiebeln , (stelbrüben , I Lor¬
beerblatt , k Zitronenrüd . heil nnd Wachhelderbeeren werden
genannte Tleischstückchen langsam lveich gekocht . stn Blitter
nnd etivas ' fflcker ivird Niehl dnnkelbrann geröstet , mit
dem Sude glatt gerührt , zur gehörigen Dicke eingekocht nnd
das F-leisch einige Minuten in die Sanee gegeben . Bor
dem Anrichten fügt man noch etwas Wein nnd Suppen
würze bei .

18 . Wildschweittskopf .

Der Kopf ist beim Wildschweine der beste Teil nnd
gilt als große Delikatesse . Bei der ' stibereitnng werden
erst die Haare abgesengt , der stopf einige steil in kaltes
Wasser gelegt , damit er den Brandgeruch verliert . Nach
dem das Manl gut gereinigt ist , steckt man einen Holsteil
zwischen die beiden tiefer nnd wässert den .stopf die Nacht
durch ab . lim das Platzen der Haut zu verhüten , schneidet
mau vor dem .stochen die Schwarte an der Stirne kreuz
weise ein , löst dieselbe auch vom Lber und Unterkiefer
nnd reibt das Maul mit Salz nnd Pfeffer gut ein . Nun
gibt man den .stopf in so viel kochendes Wasser , daß er
vollständig davon bedeckt ist , schäumt ihn gut ab , gibt
Salz , Zwiebeln , Salbei , Pfeffer , Nelken , Lorbeerblatt ,
Wachholderbeeren , Thymian nnd Nosmarin bei , läßt ihn
langsam weich kochen , bis er schwimmt , was 4 - >, Stunden
dauert . Bevor der .stopf gar ist , gießt man l I Weinessig
oder 2 I Notwein dazu und nimmt ihn vom Teller weg .
Wenn die Brühe etwas erkaltet ist , nimmt man den .stopf
Heralls , reinigt Shren und stnnge , legt den .stopf in ein
irdenes ( st e sch irr und gießt die Brühe , nachdem sie völlig
erkaltet ist , daran . Beim Anrichten verziert man den
stopf , drückt in die Augenhöhlen Wachholderbeeren oder
Pfefferkörner , gibt in das Maul eine stitrone nnd steckt
ihm die .Hallzähne wieder ein .



Achiiter Abschnitt .

Kefl ' ü g e l' .

Wir unterscheiden zahmes und wildes Geflügel , letzteres

auch Federwild genannt . Das zahme (Geflügel steht in Bezug aus

Schmackhaftigkeit und Nährwert dem Federwild nach . Echteres

aber hat den Barzug , daß man cS das ganze Jahr hindurch

kaufen kann .

2 . Beim Einkäufe von Geflügel ist es am beste » , lebende

Tiere einzukaufen . Gesunde Tiere erkennt mau au den glänzenden

Augen ohne kahle Niuge , dem glaitauliegeuden Gefieder , den raschen

Bewegungen und bei Hühnern am leuchtend raten Kamme . Bei

geschlachtetem Geflügel muß man die Merkmale wissen , an welchen

junge , gut gemästete Ware erkenntlich ist . Bei gut gemästetem

Geflügel fühlt sieh die Brust vvll an , beim magern steht das Brust

bein stark var . Man achte auch aus die Augen , die unter den ge -

schlvssenen Widern nicht eingefallen und trübe sein dürfen , ebenso ans

die Ränder der Sehlachlwnnde , die nicht nach außen klaffen sollen .

Junge Gänse erkennt man an ihren blassen , weichen Füßen ,

die sich leicht einreißen lassen , um die Pnpill . n befindet sich ein

weißer Ring , der Dehnabel ist blaßgelb und die Gurgel leicht ein -

drüclbar . Alte Gänse und Eulen dagegen haben dicke Fußballen ,

die Füße sind dunkel und mit einer dicken , festen Schwimmhaut

versehen , die Schnäbel groß und stark und der Gnrgelknopf dick .

Junge Hühner sind erkenntlich an dem schlanken Körperbau

und an den weichen Knochen , besonders der Brnstknochen muß sich

leicht eindrücken lassen . Die Krallen sind lang und spitz , bei den

alten Hühnern dagegen stumpf und abgenützt .

Die jungen Tauben haben zarte , meist rosige Füße , das Brust¬

bein ist leicht einzndrücken und unter den Flügeln haben sie nur

Dannen , keine Federn . Alle Tanben haben dnnkclrote Füße , dünnen

Schnabel und eine blaurote Haut .
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Beim Wildgeflügel haben die jungen Tiere gelbgeränderte
Schnäbel nnd Helle Füße . Junge Rebhühner haben gelbe Füße
und einen hellgrauen Kopf , die alten haben einen dunkeln Kopf ,
blaue Füße und auf der Brust eine herzförmige Zeichnung .

3 . Will man das Geflügel selbst schlachten , so darf man ihm
l >— 8 Stunden vorher kein Futter mehr geben . Gänse dürfen
einige Zeit vor dem Schlachten nichts mehr zu trinken bekommen ,
weil sic sonst sich nicht gut ausuehmcn lassen . Düse Porsichts --
maßregeln sind beim Schlachten deswegen zu beobachten , weil es
Einfluß hat aus die Haltbarkeit des Geflügels . Tiere , denen die
Nahrung vor dem Schlachten nicht versagt wurde , sind kam » einige
Tage aufznbewahren . Um einen mürbe » Braten zu erhalten , ist
es ferner bei manchem Geflügel notwendig , es nach dem Schlachten
einige Tage an die ilusi zu hängen .

Beim Schlachten selbst zieht man im Genick dicht unter dem
Kopfe einige Federn ans , dnrchschneidct mit einem scharfen Messer
den Hals bis znm Wirbclknochcn , hält den Kops zurück und läßt
das Tier ansbluten . Ten Tauben nnd dem kleineren Geflügel
wird der Kops abgerissen oder besser abgeschnittc » . Will man
das Blut , besonders das der Gänse und Guten , verwenden , so
wird es in einem Topfe mit Essig anigesangen , abgerührt nnd
so aufbewahrl .

4 . Alles Geslügel , ausgenommen Hühner nnd Hähnchen ,
wird trocken gerupft , am besten bald nach dem Schlachten . Dabei
muß man aber darauf achteu , daß mau beim Rupfen die Haut

nicht zerreiße . Das Absengeu der kleinen Federn und Stoppeln
geschieht am besten über Strvhfeuer oder einer Spiritusslamme
in der Weise , daß man das Geslügel über der Flamme hin nnd
her bewegt , bis alle kleinen Federn abgesengt sind . Dabei darf
aber das Geslügel nicht schwarz werden .

Nach dem Rupfen wäscht man daS Geslügel mit warmem
Wasser gut ab , Gänse nnd Enten reibt man mit einem wollenen
Wappen und mit Mehl oder Kleie rein . Zuletzt wird es noch kalt
abgewasrhen und erst ausgenommen , wenn es durch das kalte
Wasser wieder fest geworden ist .

Hühner und Hähnchen werden , wie bereits gesagt , nicht trocken
gerupft . Man legt sie nach dem Schlachten Ü4 Stunde in kaltes
Wasser , nimmt sie dann heraus und schüttelt sie tüchtig , damit
das Wasser ablaufe . Hierauf werden sie einen Augenblick in
heißes Wasser getaucht , wodurch bewirk ! wird , daß sich die Federn
besser herausziehen lassen . Das Eintauchen in heißes Wasser wird ,
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wenn nötig , wiederholt , jedoch sei man vorsichtig , daß die Hant
dadurch nicht verbrüht werde . Das ans solche Weise gernpste

Geflügel wird , wie das trocken gerupfte , nach dein Rupfen noch¬

mals kurze Zeit in kaltes Wasser gelegt , damit das Fleisch recht
weiß bleibt .

5 . Beim Ausnehmen des Geflügels fängt man am Kopfe

an . Will man diesen erhalten , so sticht man zuerst die Augen
aus , schneidet Unterschnabel und Zunge weg , bei Enten und Gänsen
auch den Oberschnabel . Bei den Hühnervögeln läßt man den
Kamm wegen seines guten Geschmackes stehen . In den meisten

Fällen wird jedoch der Kopf ganz abgetrcnnt , wobei man aber
immer die Halshaut znrückschiebt , so daß ein Teil davon am
Rumpfe bleibt . — Hierauf wird die Gurgel gelockert und auf

der Rückenseite dicht am Rumpfe etwas seitlich ein Längeschnitt
in die Hant gemacht . Mit dem Damnen und dem Zeigefinger

zieht man Schlund und Gurgel ans der Öffnung heraus und trennt
die Eingeweide von der Brust und dem Rücken ab . — Zur weiteren

Entwendung legt man das Geflügel auf den Rücken und macht
von der Darmöffnnng halbsingerlang einen Längsschnitt aufwärts ,
wobei man aber vorsichtig sein muß , daß man den Darm nicht

aufschneidet . Mit Daumen und Zeigefinger faßt man den Magen

fest , zieht ihn heraus und mit ihm das ganze Eingeweide . Die
Leber wird vorsichtig vom Darm gelöst , damit die Gallenblase
nicht zerreißt und ihr bitterer Inhalt nicht in das Fleisch läuft .
Der Magen wird ausgeschnitten , seines Inhaltes entleert und nach

Entfernung der inneren harten Hant mit dem Herzen verwendet . —
Bei Gänsen holt man das innere Fett heraus und wässert es ab .

Beim Ablösen des Darmsettes ist aber Borsicht zu beobachten ,
damit der Darm nicht verletzt werde . Den Gänsen stutzt man nahe
am Körper die Flügel und verwendet sie nebst Kopf und Hals
znm Gänseklein . Den Gänsen , wie auch dem andern Geflügel ,

werden die Beine gebrüht und die äußere Hant abgeschabt . Den
Hühnern und Puten schlägt man den Brustknvchen breit , damit
er beim Braten nicht so spitz heransstehe . Man legt zu diesem

Zwecke das Tier mit dem Rücken ans ein znsammengefaltetes Dnch ,
bringt oben auf die Brust ein zweites gleichfalls mehrfach gefaltetes
Tuch lind klopft nun vorsichtig mit einem Holzhammer den Brnst -
knochen ei » . Bei jungen Hühnern kann man den Bruslknochen
nachher bequem von innen heransnehmen .

ti . Alles Geflügel wird nach dem Ansnehmen innen und außen
rein gewaschen , abgetrocknet und nachher dressiert , um ihm
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ein gefälligeres Aussehen zn geben . Beim Dressieren schiebt inan

die beiden Keulen und die Flügelspitzen nach dem Rücken , um

wickelt sie mit einen : Bindfaden oder befestigt sie mit einen : Holz¬

spieße . Bei den Tauben verschränkt man die Flügel ans den Rücke » ,

bei einem Huhn nach den : Kopfe zn , so daß die Flügelspitzen

flach aus den : Rücken liegen . Den Hals oder den Kops biegt

man ans die Seite .

Bei Hühnern und Taube » legt man den Blagen und die

Leber in die Bauchhöhle , damit sic dort zarter bleiben .

7 . Das Einbinden oder Bordieren des Geflügels geschieht

dadurch , daß inan ihm Sp . ckscheiben aus die Brust legt und diese

mit Zwirn festbindet . Manches Federvieh wird auch gespickt .

8 . Soll das «Geflügel gefüllt werden , so kann man es aus -

beinen , nur muß dieses mit großer Borsicht geschehen . Nachdem

es gerupft , gesengt und gewaschen , aber noch nicht ausgenommen

ist , legt man es ans die Brust , macht über den ganzen Rückgrat

einen Längeschnitt und löst nach beiden Seiten hin das Fleisch

von dem Knochengerippe ab , wobei man da§ ganze Gerippe samt

den : Eingeweide herausnehmcn kann .

9 . Das Wildgeslügel wird ebenso zubcreitet wie das

zahme , nur mit dem Unterschiede , daß Federwild nach dem Schlachten

zum Mürbewerden längere Zeit braucht als zahmes Geflügel .

Während letzteres > — 2 Tage , die Gans ausnahmsweise 6 - 8 Tage

nach dem Schlachtei : ansgehängt wird , braucht ein junger Fasan

wenigstens 14 Tage , ein älterer sogar 8 Wochen , bis man ihn

braten kann . Nur die Wasservvgel dürfen nicht lange tot anf -

gehängt werden , weil sie rasch in Fäulnis übergehen , namentlich

Wildenten und kleine Krickentche » , die inan höchstens I Tag lang

aufbewahren kann .

In der Art der Zubereitung wird jüngeres Federwild vor

den : Braten mit Speckschwarten umwickelt , deren innere Seite mehr¬

fach eingeschnitten und gesalzen ist . Altere Tiere legt man am

besten einige Tage in eine Beize , bestehend ans l l guten Essig ,

aus Zwiebeln , Gelbrüben , einer Halbei : in Scheiben geschnittenen

Zitrone , gebundener Petersilie , etwas Thymian , Pfefferkörnern und

Gewürznelken . Die Beize muß M Stunde gekocht , das Geflügel

aber erst nach den : Erkalten der Beize hineingelegt werden .

Auch die Leber des Federwildes ist zu verwenden , ja wegen

des feinen bcktern Geschmackes bei manchen sogar sehr beliebt .



I . Tie Zubereitung des Geflügels .

Das Geflügel kann gebraten , gedämpft oder zu Luppen
gekocht werden .

I . Bor dem Braten wird das dressierte Geflügel in
und allswendig mit Latz eingerieben , mit ziemlich viel
zerlassener Butter in eine nicht zu große Bratenpfanne
gelegt und in den Ofen getan , in dem man es prasseln
Horen muß , sonst ist der Ofen zu kalt . Wenn die Brust
gelb gebraten ist , legt man das Geflügel auf den Bücken
und begießt es öfters mit Fett ( von anderer Flüssigkeit
soll möglichst wenig beigegeben werden ) . Weggeschnittene
Hälse und ausgenvmmene Mägen können mitgebraten
werden , weil die Bratenbrühe dadurch noch ein wenig
Kraft erhält . Fließt ans dem Geflügel kein Blut mehr
und fühlen sich die Schenkel weich an , so ist es gar . Alles
Geflügel wird serviert mit der Brust nach oben .

ü . Älteres Geflügel oder solches , das zu Pasteten oder
Nagont verwendet werden soll , wird nicht gebraten , son¬
dern gedämpft lbraisiert ! , da es auf diese Weise saftiger
bleibt . — Nachdem das Geflügel innen und außen ge¬
salzen ist , wird es in ziemlich viel Butter ans nicht zu
starkem Feuer zngedeckt in einer nicht zu großen Kasserolle
ans allen Seiten gelb angebraten . Man gibt Speckscheiben ,
Gewürzwerk und die üblichen Bratenzntaten bei . Tamik
es nicht anbrenne , gießt man von Feit zu Feit Wasser ,
Wein oder Fleischbrühe zu und fährt damit fort , bis das
Geflügel weich ist .

Soll das Geflügel weiß bleiben , so wird es , nachdem
es gesalzen ist , mit Fitronensaft eingerieben , mit Speck¬
scheiben Überbunden und in siedender Fleischbrühe , der
Fitroncnsask und Butter beigegeben ist , weich gekocht .

ü . Fu Suppen wird meistens älteres Geflügel ver
wendet , wie alte Hühner , Tauben , am besten aber welscher
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Hahn . Dabei kann man, das (Geflügel allein oder mit
Angabe van Schsensleisch kachen .

Das gut gereinigte ( Geflügel ivird in Stücke zerschnitten ,
mit kaltem Wasser zugesetzt und 4 — -l Stunden ausge¬
kocht . Wird Schsensleisch beigegeben , so ivird dieses nur
die letzten 2 Stunden mitgekocht . Soll die Brühe für
» ranke Verwendung finden , so gibk man nur wenig (Ge¬
würz bei . Vach dem Nnskochen können die Geslügelstücke
noch in Smeletketeig nmgewendet und gebraten werden .

2 . (Gebratene junge Hühner und Hahnen .

Das Huhn ivird geputzt , rein ausgenommen und
slainmiert . Magen und Herz werden sanber gewaschen ,
fein verwiegt und mit etwas Butter und Petersilie ver¬
dampft . Nachdem noch etwas Satz gut damit vermengt
wurde , füllt man mit dieser Blasse das Huhn lind reibt es
mit etwas Salz ein . Hierauf lasst man es in heißem
Fette mit Fwiebel , Gelbrübe und etwas Brotrinde zunächst
gelb braten und nach Beisatz von etwa 2 — 3 Löffel voll
Fleischbrühe unter öfterem Begießen l — > tzst Stunden
verdümpfen . Vor dem Braten muß das Huhn dressiert
werden , damit es ans der Platte schön anssielst . Die
Platte belegt man mit in Butter verdampften Kartoffeln ,
oder es werden je nach der Jahreszeit frühe feine Gemüse
dazu gegeben . Gewöhnliche Beigaben sind auch Blumen¬
kohl und Schwarzwurzeln .

st . Eingemachte junge Hühner .

Nachdem das Hühnchen sanber geputzt lind ansge
nommen ist , ivird es in Stücke geschnitten und mit etwas
Butter , einem Stückchen stwiebel , Lorbeerblatt nebst etwas
Salz zngesetzt . Ist das Fleisch ein wenig angebraten ,
kommt ' F I Wein und ebensoviel Fleischbrühe daran und
ivird so l Stunde verdampft . Das Fleisch ivird dann
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aus eine passende Platte gelegt , während mau die Sauee
nach Beisatz von einem feinen Teigle aus Hst Eßlöffel
voll Mehl und einigen Tropfen Zitronensaft nochmals
anfkochen läßt und über das Fleisch gießt .

4 . Hahnenragout .

Man läßt Mehl im Butterfett leicht dämpfen , gibt
dann in Würfel geschnittenes rohes Kalbfleisch und rohen
Schinken dazu , läßt alles noch l Stunde miteinander
verdämpfen , rührt es mit Fleischbrühe glatt ab , läßt es
gut anfkochen , gibt die Sauce von dem Geflügel hinzu
und seiht es nachher durch ein Haarsieb . Wenn man
will , kann man noch I Eigelb und Nahm oder guten
Wein dazu geben .

5 . Huhu mit Reis .
Huhn mit Reis kann auf verschiedene Arten zube¬

reitet werden . Ein junges Huhn oder Poularde wird
mit Fleischbrühe zugesetzt und nur I Stunde gekocht , weil
es bald weich ist . Ältere Hühner können mit Wasser und
Gewürze zugesetzt werden und brauchen 3 - 4 Stunden
zum Garwerden , weshalb die Brühe auch ohne Fleisch¬
brühe kräftig wird .

Nachdem Hahn oder Huhn dressiert und gesalzen ist ,
wird über die Brust eine Speckscheibe gebunden , das
Geflügel unter Zusatz von Zitronensaft und einem Stück¬
chen Butter in 2 — 3 I Fleischbrühe gegeben und darin
weich gekocht . Die Brühe muß über dem Geflügel zu
sammengehen .

Nach dem Weichkvchen wird das Geflügel herans -
genommen und mit etwas Brühe zur Wärme gestellt .
Die übrige Geflügelbrühe läßt man bis auf Hst l ein¬
kochen , gibt 150 g s ' enen Reis hinein , läßt diesen
15 — 20 Minuten zngedeckl langsam kochen , ohne darin

9 *



zu rühren . Nun richtet man einen Teil von dem Neis , der
nach dem Kochen noch ganz sein muß , ans eine tiefe rnnde
Platte an , legt den Hahn oder das Hnhn in deren Mitte
und ordnet den übrigen Neis kranzförmig auf die Platte .

Alan kann anch eine Backform mik Zett ausftreichen ,
den gekochken New hinein füllen , das in Stücke zerlegte
( Geflügel in die Mitte legen , dieses wieder mit Neis be ^
decken und die Backform in einen heißen Bratofen stellen ,
ivo aber der Neis nicht backen darf . Die Zvrm wird nun
gestürzt und der Neis mit etwas Krebsbntter bestrichen .

Zu beiden Arten kann auch Bratenbrühe , Süßbntter
sanee oder holländische Sauce gegeben werden .

6 . (Gebratene Tauben .

Die Zubereitung geschieht ans gleiche Weise wie jene
der gebratenen jungen Hühner .

Als Beigabe dienen gewöhnlich Blumen - und Nvsein
kohl , Schwarzwurzeln oder je nach der Jahreszeit junge
Oielbrüben und (Luchsen .

7 . Gefüllte Tauben .

Nachdem die Tauben ausgenommen und gewaschen
sind , wird die Haut vom Kropfe und über der Brust von
dem Z lei sch e gelöst , während Leber und Herz mit Zwiebeln
fein gewiegt werden . > 00 g- Butter rührt man schaumig ,
gibt das Oiewiegte sowie Salz , Muskat , feingeschnittene
Zwiebeln und Petersilie , einen abgeschälten in Wasser
eingeweichten Weck nebst 2 — 3 Eiern dazu und rührt die
Masse gut untereinander , füllt dies zwischen die Brust und
die gelöste Haut , doch nicht zu viel , damit die Haut nicht
platzt . Beim Dressieren werden die Zlügel über den
Nücken gelegt . Die Tanbe legt man gesalzen in heiße
Butter : wenn die Brust gelb ist , wird die Tanbe nicht
mehr gewendet .
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8 . Eingemachte Tauben .

Die in lauem Wasser ausgekochten Tauben werden in

4 Teile geteilt . Eine seingeschnittene Zwiebel mit ein wenig

Mehl wird in Butter gedämpft , mit Taubenbrühe abge -

rührt , etwas Weinessig , Muskatnuß und eine Zitronen¬

scheibe beigefügt und die Tanbenstückchen darin weich ge¬

kocht . Bor dem Anrichten wird die Sanee mit Eigelb

abgezogen und über die ans geröstete Brotschnitten gelegte

Tanbenstückchen gegossen .

it . Tanben in Reis .

Nachdem die Tauben ausgenommen , gewaschen und

dressiert sind , bringt man sie mit Butter , Wein und Salz

in eine Kasserolle , läßt sie darin lo Minuten dämpfen

und gibt sie dann in eine ansgekochte braune Sanee ,

worin man die Tauben vollständig weich dämpfen läßt .

Unterdessen stellt man .125 -r Karolinger Neis mit ft ., I

Milch und mit Salz über ft -euer und läßt ihn langsam

kochen , rührt aber nicht auf , sondern rüttelt nur . > 25 g '

Butter werden schaumig gerührt , 4 Eigelb und der gut

ausgekochte Neis darunter gemengt und zuletzt leicht der

Schnee der 4 Eiweiß . Eine Kranzform wird mit Butter

gilt bestrichen und mit dem Neise gefüllt , ftn Ermange -

lnng einer Kranzform kann man auch ein Kuchenblech

verwenden , indem man in die Mikte desselben einen Tops

stellt und den Neis um diesen hernmiegt , so daß dieser einen

Kranz bildet . Nachdem der Kranz im Ofen goldgelb ge¬

backen ist , stürzt man ihn behutsam ans eine Platte . Die

Tanben werden geordnet , in den innern leeren Nanm

vom Kranz gelegt und mit der Sauce , zu welcher man

noch Champignons geben kann , kochend heiß übergossen .

IK . Tauben mit G >» s; .

Man bereitet zu 4 Tauben folgenden Guß : l Tasse

süßer Nahm wird mit 2 Eiern , 50 g Butter , Salz , Mus -
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katnnß , I Eßlöffel voll Mehl , 1 Eßlöffel voll geriebenem
Brot tüchtig gequirlt . Nachdem man die Tauben gereinigt ,
gilt gewaschen und gesalzen hat , legt man sie mit der Brust
nach unten in eine reichlich mit Butter ansgestrichene Brat¬
pfanne , gießt die Hülste von dem Guß über die Tauben ,
stellt sie in den heißen Ösen und läßt sie ff§ Stunde
braten . Hierauf wendet inan sie um , gießt nach und nach
den übrigen Guß darüber und läßt die Tauben bei öfterem
Begießen noch ff , Stunde braten . Sollte die Sauee zu
knapp und zu braun werden , so muß inan von Zeit zu
Zeit noch 1 Eßlöffel voll Fleischbrühe nachgießen .

II . Zahme Tauben als Wildtauben zubeieitet .

Beim Töten der Tauben wird das Blut in ein Gefäß
mit etwas Essig aufgefaßt und abgerührt . Nachdem die
Tauben gereinigt sind , schneidet man sie der Länge nach
entzwei , legt sie auf Speckscheiben in eine Kasserolle , gibt
weißen Wein nebst etwas Salz , Zucker , Petersilie , Muskat¬
nuß , Pfeffer und Fleischbrühe hinzu , überdeckt die Tauben
mit Speckscheiben und läßt sie weich dämpfen .

Hernach werden sie herausgenommen , warm gestellt
und die Saure durch ein Haarsieb gegossen . Man röstet
dann ff ., Eßlöffel voll Mehl gelb , rührt dieses mit der
Bratensauee ab , gibt etwas Wein und zuletzt das beim
Töten gesammelte Blut bei und gießt den Ragout über
die Tauben .

12 . Gebratene Cntc .

Nachdem die Ente in - und auswendig ganz rein ge¬
macht ist , wird sie auf beideu Seiten mit Salz gerieben und
in Butter unter fleißigem Begießen brnungelb gebraten .
Nach dem Anrichten wird der Saft mit etwas Fleischbrühe
ausgekocht und durch ein Haarsieb an die Ente gegossen .
Man umlegt sie gewöhnlich mit gedämpfte » Kastanie » .
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13 . Gedämpfte Ente .

Mall reibt die Eilte mit Latz und Gewürznelken ,
steckt einige Zitronenscheiben nebst einem Lorbeerblatt in

> das Innere und legt sie einige Tage in Essig . In etwas
zerlassener Butter wird die Eilte nnn zuerst ans beiden
Seiten gelb gebraten . Hierauf gießt mall ein wenig Butter
ab , setzt ' st ! I -leischbrnhe nnd etwas voll dem Essig bei ,
in dem die Eilte gelegell ist , nnd läßt sie so noch dämpfen .
Unterdessen hackt mail die Leber , etwas Speck nnd Zwiebel ,
röstet einen Eßlöffel voll geriebenes Weißbrot und halb
so viel Mehl in Butter gelh , dämpft das Gehackte darin
nnd legt es zur Ente , die noch so lange über dem Feuer
bleibt , bis sie vollends weich ist .

14 . Gefüllte Ente .

, Nachdem die Ente rein geputzt , gewaschen und gut
abgetrocknet ist , schneidet man Hals » nd Flügel ab . Hierauf
nimmt man das Gerippe heraus Ziehe Einleitung S .
Nr . ü ) lind süllt die Ente . Bon den Flügeln , dem Halse
lind den Knochen wird alles Fleisch sauber abgelöst , Leber ,
Magen llild Herz nebst etwas rohem Schinken lind lt50 ^
rohem Kalbsleische dazu gegeben . Nachdem alles sein ver¬
wiegt und durch ein Haarsieb getrieben ist , wird l Weck
in Wasser eingeweicht , wieder ansgedrückt , in Butter ver -
dämpft nnd nach dem Erkalten der obigen Masse nebst
3 Eiern , Salz und Muskatnuß beigegeben . Zuletzt werden
noch Trüffeln , Ehampignons , Sardellen nnd etwas Zitro
nenschale sein verwiegt leicht darunter gemengt nnd die
Ente damit gefüllt .

Ten Boden einer Kasserolle belegt man mit Speck
> scheiben , zerschnittenem rohem Rindfleische und einigen

zerschnittenen Zwiebeln , legt die Eilte hinein und läßt
sie zngedeckt langsam braten . Bon Zeit zu Zeit wird
von der Seite etwas kochendes Wasser beigegeben . Ist
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die Ente weich , so bereitet man von der zurückgebliebe¬
nen Bratenbrühe eine Trüsselsanee und serviert diese mit
der Ente .

15 . Gebratene Gans .

Eine junge sette Gans bringt man je nach der Größe
in l — 1HI 1 Wasser mit etwas Salz und Lorbeerblatt
znm Feuer . Wenn das Wasser vollständig eingekocht ist ,
läßt man die Gans , bedeckt mit einem mit Butter be
strichenen Papiere , gelbbraun braten , wobei bisweilen etwas
kochendes Wasser zngegvssen wird . Ist die Gans weich ,
was ungefähr 2 — 3 Stunden dauert , so wird alles Fett
abgeschöpft , die Sauee mit etwas Wasser ansgekocht und
durch ein Haarsieb an die Gans gegeben .

Gebratene Gänse umlegt man mit gedämpften Ka¬
stanien oder mit in Butter gedämpften kleinen Kartoffeln
und gibt als Gemüse gewöhnlich Sauerkraut , Endivien
salat oder bayerisches Kraut dazu .

Iv . Gedämpfte Gans .
Man bedient sich dieser Art der Zubereitung , wenn

man alte Gänse als Speise bereiten will , da sie aus
andere Art nicht mehr gilt weich werden .

Die Gans wird mit Speckstreisen gespickt , mit Gelb
rüben , Lorbeerblatt und Fwiebeln über Speckscheiben in
eure Kasserolle gelegt , l Wasser nebst einem Büschel
gebundenem Petersilienkrant daran gegeben , zngedeckt und
3 Stunden verdämpst . Hieraus wird die Gans heraus
genominen , während die Brühe , nachdem das Fett abge¬
schöpft ist , mit noch etwas Fleischbrühe ausgekocht und
durch ein Haarsieb an die Gans gegeben wird .

17 . Gans mit Kastanien - Füllnttg
Nachdem die Gans wie gewöhnlich zubereitet ist , wird

sie mit folgender Mischung gestillt : mau nimmt l ftn Ka
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stanien , macht bei jeder Kastanie in die braune Schale

einen lckreuzschnitt und kocht dann alle so lange , bis man

sie schälen kann . Nachdem sie gereinigt sind , werden sie

in süßer Bntter oder in Gänsefett nebst etwas Fleisch

brühe , Madeira , Pfeffer , Salz nud ein wenig Zucker gedämpft

und daun durch eine Presse getrieben . Die Gansleber

wird etwas gesalzen , in Butter , Zwiebeln und ziemlich

oiel Petersilie gedämpft , in Würfel geschnitten nud nnter

die Kastanien gemischt . Es können auch noch in Würfel

geschnittene Äpfel oder Trüffeln beigesetzt werden .

18 . (Hiinfeklciit .

Beim Schlachten der Gans faßt man das Blnt in

ein Schüsselchen und verrührt es mit Essig . Kops , Hals ,

ftlügel , Beine , Blagen nnd Herz legt man einige Minuten

in einen mit heißem Wasser gefüllten Topf , nimmt sie

heraus nud reinigt sie . Die Nagen werden ausgestochen ,

der Schnabel entfernt , der Hals in Stücke geschnitten nnd

an den Z - üßen die Haut abgezogen . Nachdem alles noch¬

mals im frischen Wasser gereinigt wurde , setzt man die

Stückchen mit Salz , Ziviebel , Nelken , Lorbeerblatt , Peter

silie , Gelbrüben , Zitrvnenscheibcheii in siedendem Wasser

zu und läßt sie halb weich kochen . Nach Belieben kann

etwas rohes Schweinefleisch mitgekocht werden . - 50 » ' Mehl

werden in ebensoviel Bntter unter Zugabe von einem

Stückchen Zucker dunkelbraun geröstet , mit der Gänsebrühe

abgelöscht , etwas Notwein und Essig beigesügt , bis die

Sauce dünn genug ist , nnd die Tleischstückchen darin

vollends weich gekocht . Nngerichtet werden sie über ge

backene Weckschnitten : in die Sauce wird das anfbewahrte

Blnt eingerührt , doch darf die Sauce nicht mehr kochen .

Eiii Teil der Sauce wird über das angerichtete Z lei sch

gegossen nnd der Nest eigens dazu serviert .
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19 . Gänfeleber mit Trüffeln .

Tie Leber der gemästeten stlans ist sehr zart lind
am schmackhaftesten , wenn sie mit Trüffeln zubereitet wird .
Plan halbiert die Leber , klopft sie zwischen einem Tuche
sachte breit , bringt sie unter Beigabe von Salz und fein -
geschnittenen Zwiebeln in eine mit Speckscheiben belegte
Kasserolle , bedeckt sie oben wieder mit Speckscheiben , giesst
etwas guten Wein «Madeira ) und Bratensanee daran und
läßt sie nun zugedeckt 1 Stunde weich dämpfen . In
Butter wird Mehl hellbraun geröstet , nach und nach mit
Wein und Fleischbrühe glatt gerührt , ganze mit Nelken
besteckte Zwiebeln beigegeben und die Sauee ans schwachem
Feuer langsam ansgekocht . Man schneidet nun 4 — 5 ein
gemachte Trüffeln in Scheiben und kocht sie in der Sanee
mit , die vor dem Anrichten mit der entfetteten Bratenbrühe
vermengt und dann über die heiste Leber gegeben wird .

29 ( staiiSlcberpastete .

iTielie Pasteten .)

21 . ( Geflügel in Mayonaife .

Tas ( Geflügel wird weich gedämpft , in 4 Teile zer¬
schnitten , abgehüntet und I Stunde lang in eine gut ven
klopfte Mischung von lässig , Ol , Salz und Pfeffer gelegt
( mariniert ) . Unterdessen wird die Mavonaise auf folgende
Art znbereitet . Fn eine Porzellanschüssel , welche man in
kaltes Wasser oder ans (Lus stellt , gibt man 3 (äigelb , in
welche ' Z l Olivenöl tüchtig verrührt wird jedoch so , das;
man von 5 zu 3 Minuten immer nur einige Tropfen Ol
hiueinträufelt . So fährt man Stunde fort , worauf man
das Ol vollends und zwar in rascherer Weise beimischt .
Tabei must immer tüchtig gerührt werden , bis die Mischung
die Steife von abgerührter Butter hat . Bevor sie nun dick
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wird , sind noch die Gewürze , nämlich Gsdragonessig , fein¬
geriebenes Salz , weißer Pfeffer nnd Zitronensaft darnnter -
znmifchen . Wenn man null , kann man anch noch I
vollständig erkaltetes Fleisch ge lee beimengen . Zn dieser
Maponaise wird das ( Geflügel ilingeivendet , arcf einer Platte
aufgehänft , geordnet nnd noch vollends mit der Mapo -
naise übergossen . Da » Ganze garniert man nnt schön
geschnittenen gekochten Giern , ausgestochenem Fleischgelee ,
entgräteten aufgerollten Sardellen und mit Gssiggnrken .
Ans diese Art können alle Sorten Geflügel , wie auch Fische ,
die entgrätet nnd abgehäntet sind , znbereitet werden .

22 . Gebratener Kapaun oder Poularde .
Kapaun ist der Hahn , Poularde das Huhn einer

großen Geflügelsorte , welche in Ftalien nnd in dem süd
liehen Frankreich in großer Menge gezogen wird . Sie
haben ein seine » , fette » Fleisch , dürfen bei der Zuberei¬
tung nicht zu lange braten , da sie ihre » Fettes wegen
beim Braten kleiner werden . Fm übrigen ist die Zn
bereitnng wie beim andern Geflügel . Beim Tranchieren
schneidet man zuerst jeden Schenkel am Bückengelenke ab
nnd teilt sie je in 2 — 3 Stücke . Sodann werden die
Flügel nnd zuletzt das Brustbein vom Gerippe geschnitten
und schön ans die Platte gelegt .

23 . Gefülltes Geflügel I I 'mümina , warm aafzaschneidrnp

Nachdem man das Geflügel gerupft , gesengt nnd ge¬
waschen , aber noch nicht ausgenommen hat , legt man es
aus die Brust , macht mit einem scharfen Messer mitten
auf dem Bücken einen Plüngeschnitt nnd löst das Fleisch
von dem Knvchengerippe bis znm Brustbeine ab , wobei
man aber die Haut nicht verletzen darf . Nun kann man
das Gerippe samt dem Gingeiveide heransnehmen . Nach
dem das Tier so znbereitet ist , wird es gefüllt .
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l ' F ÜA Kalbfleisch und 250 g Kalbsnierenfett werden
seingehackt in eine Schüssel gegeben , dann in Würfel ge¬
schnittener Schiirken oder Fnnge nebst feingehackten Fivie -
beln , Salz , Pfeffer , Muskatnuß , Nelkenpnlver , Petersilie ,

Kaffeelöffel voll geschabte (Pelbrüben , ebensoviel ge¬
schabte Selleriewnrzeln , Trüffeljns und etivas Madeira
darunter gemengt . Alles zusammen wird gilt verschafft ,
das ausgebeinte Geflügel damit gefüllt und auf dem
Rücken sorgfältig wieder zngenäht . Das ans diese Weise
gefüllte Geflügel braucht die doppelte Bratzeit , es kann
aber auch in Fleischbrühe oder in einem kräftigen Sude
gar gekocht werden , Fu diesem Zwecke wird das Geflügel
schön geordnet in eine Serviette eingebunden , in Fleisch¬
brühe oder in einem Sude von halb Wein und halb
Wasser unter Beigabe des nötigen Gewürzes weich gekocht ,
was in I l D Stunden geschehen kann . Vuirz vor dem
Gebrauche wird das Geflügel anfgebnnden , ganz oder in
Scheiben geschnitten ans eine Platte gelegt und mit einer
Trüffelsnnee begossen .

2L . Gefülltes Geflügel mit Gallerte .

Alle Arten von Geflügel können ans diese Weise zu
bereitet werden , doch am besten eignet sich dazu ein schöner
großer Kapaun . Nachdem er ansgebeint ist , wie in Nr . 24
angegeben , werden die Flügel und die Füße beim ersten
Gelenk abgeschnitten , die noch am Körper verbleibenden
Teile der Flügel und Füße ebenfalls ansgebeint und
ansgebeint so umgekehrt , daß sie inwendig ans die Fleisch¬
seite zu liegen kommen . Als Füllung nimmt man I bg
Schweinefleisch , bei dem auch etwas Schmerleib sein darf ,
und l 1<g' kalbst ei sch , die durch die Fleischmaschine ge
trieben oder sein gehackt werden . Darnicker mischt man
Salz , Muskatnuß , Pfeffer , Petersilie , feingeschnittene Scha¬
lotten , Thymian , Majoran , etwas geschabte Gelbrübe lind



geschabte Selleriewnrzel , I Gla§ Nasser , Fleischbrühe oder
Wein und nach Belieben etwas Trüffeljns , woraus alles gut
durcheinander gearbeitet wird . Nun schneidet man von rohem
geräucherten Schinken , robeni geklopften Kalbfleisch inld
geräuchertein Speck oder ^ ', nnge fingerlange Streifen , sowie
12 große schwarze Trüffel in Scheiben , brüht 30 » - Pista -
zieilkorner ab und schält sie . Nachdem alles so vorbereitet
ist , legt mall den Kapaun , die Hantseite nach unten ge -
kehrt , auf ein Brett , bestreut ihn mit Salz und Pfeffer
und belegt ihn inwendig handbreit und fingerdick zuerst
mit einer Lage Füllung . Alls diese Lage kommt durch
die Mitte ein Speckstreifen , rechts und links davon je
eine Neihe Pistazien lind fest anschließend an diese kommen
zu beiden Seiteil Streifen voll Kalbfleisch . Nun folgt
wieder eine Lage von der Füllung lind ans diese durch
die Mitte wieder ein Speckstreifen , rechts und links davon
Trüffelscheiben , den äußern Band bilden die Schinken¬
streifen oder Fnngenscheiben , worauf dann wieder eine
Lage Füllung folgt . Nnf diese Weise fährt man abwech¬
selnd fort , bis der Kapaun gefüllt ist , die oberste Lage
soll dabei immer Füllung sein . Das Nuffüllen darf nicht
zu bündig sein , damit die Hallt nicht springt . Der Kapaun
wird nun zngenäht oder in Wnrstform gerollt ( doch mehr
breit als rund », in eine Serviette eingehüllt , die an beiden
Enden fest gebunden ist , lind in dieser zngedeckt 2hß Stun¬
den langsam gekocht .

Soll die Koch Brühe nachher zu ( Gallerte geläutert
werden , so muß sie folgende Bestandteile haben : Wein
und Wasser zu gleich eil Teilen , hh 1 Essig , l — 2 ge
reinigte ungeschälte Flviebeln , die mit 3 — 10 Nelken be
steckt sind , einige Gelbrüben und 8 — 10 Pfefferkörner .
In dieser Brühe läßt man 4 Schweinsfüße , 2 gespaltene
Kalbsfüße , I Schsenfleisch , sowie das allsgelöste Gerippe
und die Knochen des Kapauns 3 — 4 Stunden lang kocheil .
Der gefüllte Kapaun , der nur 2 ' /h Stunden Kochzeit nötig



hat , kann gleich zu Anfang oder erst zu Ende in diesen
Sud beigegeben werden . Nach dieser Zeit wird er heraus -
geiwunnen , ausgewickelt , wieder in das Tuch eingeschlagen
und zwischen zwei Brettern mit der Brust nach eben leicht
gepreßt . Andern Tags wird der Faden gelöst und der
Kapaun mit Gallerte , Essiggurken und Petersilie verziert .
Der Kapaun kann auch im Lude liegend kalt gestellt
werden , nur muß man in diesem Falle die Serviette
entfernen .

25 Truthahn oder mclschcr' Hahn .

Ein Truthahn muß Vvr der Zubereitung 8 — lO ' Tage
an einem kühlen Srte aufgehängt werden . Zart ist nur das
Fleisch eines jungen nicht über 1 Fahr alten Tieres . Ein
älterer Hahn , den man an den rötlichen mit trockener , spröder ,
schuppiger Haut versehenen Beinen erkennt , ist zum Braten
nicht mehr tauglich . Wenn derselbe saftig bleiben soll , so
muß er gespickt und in Wein oder Fleischbrühe gedämpft
werden «siehe Zubereitung de§ Geflügels S . > 29 dir . 2 ) .

Bei der Zubereitung wird der Truthahn ausgenommen ,
dressiert , mit kleingeschnittenem Specke gespickt und zwar
ausnahmsweise auch der Kropf . Nachdem er gesalzen ist ,
wird er mit reichlich Bratenfett oder süßer Butter zu
gesetzt , wobei man ihn des starken Kropfes wegen gleich
auf den Nücken legt , und unter fleißigem Begießen 2 bis
2 ' Z Stunden gebraten .

Sobald er oben gelb ist , bedeckt man ihn mit einem
mit Fett bestrichenen Papier , das beim Begießen hoch ge¬
hoben wird , fährt fleißig mit dem Begießen fort , da der
Truthahn nicht gewendet werden kann . Bon Zeit zu Zeit
wird der Sauee von der Seite kochendes Wasser beigegeben .

Weiß man nicht bestimmt , ob der Truthahn noch jung
ist , so ist zu empfehlen , ihn mit kochendem Wasser anzu¬
setzen , ' F, Stunde in den heißen Sfen zu stellen und
erst dann ans Speckscheiben in heißes Bratenfett zu geben .
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Tie Koch brühe kann in diesem Falle zum Nachtessen der

Bratensanee verivendet iverden .

Füllung : 1 ' / ., >< » ' magerem Schweiiiesleisch und 1 !< « '

Lchiveinsilierenfett «Schmerleib ) iverden ziveimal durch die

Fleischhackmaschine getrieben und zum Stoßeil in den

Nlörser gebracht , -vieranf sügt man eine in Butter und

seinen Zwiebeln nach Nr . > b lS . I3 >3 , gedämpfte Gdiese

leber bei , die nach dem Tämpsen sein zerschnitten wird ,

10 12 Trüffeln , Pfeffer , Latz und Mnokatnnß , gestoßene

Nelken und einige (5' igelb . Tie Trüffeln iverden geschält ,

in Würfel vder Tcheiben geschnitten und zngedeckt beiseite

gestellt , die Schalen davon aber sehr fein zerhackt . Tem

dnrchgetriebenen Fleische gibt iiiaii zuerst die gehackten

Trüffelnschalen , Cöewürz , ichigelb und einige Lössel voll

Madeira bei und verarbeitet alles sein in dem Mörser .

Fetzt erst mengt man damit die in Scheibe » geschnittenen

Trüffeln lind 150 g - in Würfel geschnittene gekochte und

geräucherte Zunge , mischt alles leicht durcheinander und

bringt diese Füllung zuerst in den >trops , dann in den

Körper des Truthahne . Bor dem Einsüllen bringt man

eine rohe Kartoffel in den Kropf , damit seine untere

Tfsnnng geschlossen ist , auch soll der Kropf nicht so bündig

gefüllt iverden , damit er nicht Platzt .

lLine andere Füllung . Fn Wasser eingeweichte

und wieder ansgedrückte Wecken iverden im Mörser mit

00 Hutter und 3 lliern verrieben . Tarnnter mischt

mail 30 it gewaschene und wieder getrocknete Korintheil

oder Weinbeeren , 30 abgebrühte feingeiviegte Mandeln

und die Leber des Truthahnes , die vorher gekocht und

gerieben wurde .

26 . Gebratene Wildente .

Beim lLnnkanf der Wildente achte inan daraus , daß

ihr Fleisch in der Nähe der Schußwunde nicht weich oder

grünlich sei , sondern weiß und fest . Tie Wildente darf
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nicht wie anderes Geflügelw . lo mehrere Tage an die Luft

gehängt werden , da sie sehr rasch in Fäulnis übergeht .

Bei der Zubereitung wird sie , wie die zahme (Litte , aus¬

genommen , dressiert nnd gewaschen , aber nicht gewässert .

Tann reibt man sie innen nnd außen mit Salz , gestoßenem

Pfeffer und Gewürz ein , steckt nach Belieben einige Bors

dvrfer Äpfel hinein , näht die (Litte zu , spickt sie nnd bratet

sie in Butter I l ßI Stunden unter fleißigem Begießen .

Ist die (Lute schon alt , so bereitet man sie am besten wie

Hasenpfeffer zu , nimmt dabei reichlich Zwiebel , jedoch keinen

Zucker . Bon besonders seinem Geschmacke sind die Krickenten .

27 . Gedämpfte Wildente .

(Line gespickte ( Lute wird mit Salz nnd Gewürz ein

gerieben , mit zerlassener Butter zngesetzt nnd aus beiden

Leiten gelb gebraten . Tann gibt man Petersilien , Lor¬

beerblätter , Ingwer , Wachholderbeeren u . , von Zeit zu Zeit

auch etwas kochendes Wasser zu nnd läßt die (Lute langsam

darin dämpfen . Bon dem Blagen entfernt man die harte

Haut , verhackt ihn dann sein mit der Leber und einem

Stückchen Speck nnd rostet das Gehackte in 2 Lössel voll

Mehl und Butter braun . Tiefe Blasse sägt man der Brühe

bei , die man vor dem Anrichten durch ein Sieb treibt .

28 . Relr Hühner .

Tas Rebhuhn ist am zartesten im August nnd September .

Wenn es frisch geschossen ist , wird es 3 - 4 Tage an einen

luftigen Trt gehängt , damit es mürbe wird . Bei der

Zubereitung wird es gerupft wie anderes Geflügel mit

Ausnahme des Kopses , welchen man am äußersten Gelenke

abschueidet nnd zum Verzieren ans die Seite legt . Zu

diesem Zwecke wird er an ein kleines Holzspießchen gesteckt ,

mit einer Zitronenscheibe nnd geschnitztem Papier geschmückt

nnd dem gebratenen Rebhuhn eingesteckt .
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20 . Gebratenes Rebhnhn .
Das dressierte Rebhuhn wird inwendig mit Wein au »

gewaschen , nüt Pseffer und Latz eiugeriebeu , mit fcinge -
schuittenem Specke gespickt und in Rebblätter eingebunden .
Man legt es nun auf Lpeckscheiben in eineKasserolle , gibt
etwas Fleischbrühe , besteckte Zwiebeln , Lorbeerblatt und
Zitronenschale dazu und läßt es unter fleißigem Begießen
langsam braten . Wenn cs weich ist , werden die Rebblätter
gelöst , der Kopf wird wieder eingesteckt und zwar so , daß
der Schnabel nach der Platte zngewendet ist . Da » Servieren
geschieht mit Bratensauce .

30 . Gedämpftes Rebhuhn
Ist man nicht versichert , daß das Rebhnhn noch jung

ist , so wird es nicht gebraten , sondern gedämpft , damit e »
bester mürbe werde . Rach dem Dressieren legt man es
auf Speckscheiben in eine Kasserolle , gibt genügend Fleisch¬
brühe dazu sowie ein Glas Wein nebst Petersilie , Muskat¬
nuß und Zwiebeln und läßt es nun zngedeckt weiter
dämpfen . Nachher wird die Sauce durch ein Haarsieb
gegossen und entfettet zu dem Huhn gegeben .

Nach Belieben kam : man Rotkraut , Bohnen , Linsen
n . s . w . dazu servieren .

3t Gebratene Wachteln .
Die Wachteln übertreffen die Rebhühner und Schnepfen

an Wohlgeschmack und Kraft . Znm Mürbewerden müssen
sie ebenfalls einige Tage an einem kühlen Orte anfgehängt
werden . Für eine Person rechnet man 2 — ü Bügel . Wie
bei den Rebhühnern werden die Köpfchen abgeschnitten und
beiseite gelegt , die Wachteln selbst gernpst , ausgenommen ,
innen und außen gesalzen , dressiert , mit Speckscheiben über
bunden , in Reblanb eingewickelt und in Butter lO - I5> Mi¬
nuten gebraten . Beim Anrichten enfernt man da » Reblanb

w



und den Bindfaden , läßt aber die Speckscheiben , steckt den
gebratenen Wachteln die verzierten Köpfchen wieder ans
und serviert sie mit der entfetteten Bratenbrühe .

32 . Gebratene Schnepfen .

Vvn den Schnepfen ist die Waldschnepfe die beste .
Ehe die Schnepfe zubereitet wird , muß sie 3 — 4 Tage
an einem lustigen Orte hängen . Sie wird beim Znbereiten
vollständig , auch am Kvpfe , sauber gerupft , die Augen aus -
gestochen und der Kropf heransgenommen . Beim Dressieren
steckt man die Füße unten übers Kreuz und den Schnabel
quer durch die Keulen , überbindet die Brust mit Speck¬
scheiben und gibt sie mit Brntensett l5 — 20 Minuten in
den heißen Ofen .

33 . Gedämpfte Schnepfen mit Schnitten .

Die Schnepfen werden ausgenommen , gewaßhen und
innen und außen mit Salz und Pfeffer bestreut . In
einer Kasserolle wird Butter heiß gemacht und die Schnepfen ,
welche in Mehl umgewendet worden sind , darin angebraten .
Dann wird die Butter abgeschüttet , Wein , Fleischbrühe
und Zitronenschale daran gegeben und so zugedeckt läßt
mau die Schnepfen weich dämpfen . Die herausgenommenen
Eingeweide , von denen der Magen und die Leber abge¬
sondert wurden , werden mit geräuchertem Speck und Zwie¬
beln fein gewiegt , mit 2 Eigelb und 2 Löffel voll Bratensauee
oder in deren Ermangelung mit saurem Nähme , mit Salz ,
Pfeffer und etwas geriebenen Semmeln vermischt und die
Mischung auf geröstete Weckschuitten ( Ooutmm ) gestrichen .
Nachdem man die Schnepfen nun noch mit Parmesankäse
bestreut hat , läßt mau sie kurz vor dein Anrichten ans
einer flachen Pfanne im Ofen schnell backen . Die Platte ,
auf welcher die Schnepfen augerichtet werden , garniert
man mit den bestrichenen Weckschnitten .



34 . Gebratener Auerhahn . ( Für 8 — 10 Personen .)

Ein junger Auerhahn wird gerupft , gesengt oder

flaimniert , ausgenommen , sauber gewaschen und hieraus

1 — 2 Tage in Weißwein gelegt , den inan mit etwas

Essig vermischt hat . Brust und Keule werden geklopft und

mit gesalzenen und gepfefferten Speckstreifen gespickt , auch

mit Salz und etwas gestoßenen Nelken bestreut . Den

Kopf , den man nicht abschneidet und nicht rupft , umwickelt

man mit reinem Papier . Man tut 125 g ' Butter in eine

Pfanne , gibt 1 Lorbeerblatt , 1 Zwiebel , 1 Zitronenscheibe

und Wachholderbeeren dazu uud läßt deu Hahn unter recht

fleißigem Begießen gar braten . Während der ersten Zeit

bedeckt man ihn mit einem mit Butter bestrichenen Papier .

Beim Anrichten entfernt man das um den Kops gewickelte

Papier und gibt ihm Petersilie in deu Schnabel .

33 . Gefüllter Auerhahn . ( Für 10 — 12 Personen .)

Der fertig vorbereitete Auerhahn wird ausgenommen , aus

dem Rücken der Länge nach ausgeschnitten und die Knochen

von dem Fleische gelost . Hieraus bestreut man den Hahn in

und auswendig mit Salz und Pfeffer und füllt ihn mit einer

Füllung ans 750 g ' Kalbfleisch , ' ft ><g ' rohem Schinken , 2ö0 g '

Speck , mit Schalotten , Petersilie , Thymian , Ehampiguons

oder Trüffeln und 3 Eiern nebst geriebener Semmel . Nach

dem man den Hahn gut zugenäht hat , umbindet mau ihn

mit Speckscheiben und bratet ihn nach dem vorigen Rezepte .

So zubereitet kann man den Auerhahn auch kalt essen .

36 . Gebratener Fasan .

Ende Herbst ist das Fleisch des Fasanen am besten

und schmackhaftesten . Ehe der junge Fasan verwendet wird ,

muß er 6 — 8 Tage , ein älterer 2 — 3 Wochen in den

Federn mürbe gehängt werden . Nachdem Kops , Schwanz

und Flügel ungerupft abgeschnitteu uud nach Belieben

zur Verzierung beiseite gelegt worden sind , wird der Fasan
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gerupft , ausgenommen , flammiert , nicht gewaschen , sondern
mit einem Tuche sauber abgerieben , mit Pfeffer und Salz
eingerieben und dressiert . Hierauf bindet man ihn ent
weder in Speckscheiben ein oder spickt ihn mit je 2 stieihen
aus der Brnstseite und bringt in das Innere Leber und
Herz . 1 — I Stunden wird er in reichlich Bratensctt
unter fleißigem Begießen dnnkelgelb gebraten , indem man
ihn mit einem in Butter getauchten Papiere bedeckt . Ist
der Braten gar , so stellt man ihn mit etwas Sanee zur
Warme , gießt ein wenig Wasser an den Brntensatz , rührt
1 Lössel voll Mehl mit süßem Nähme daran und läßt die
Sanee 5 Minuten anfkochen . Alsdann wird sie entfettet
und heiß in einer Saneiere serviert . Beim Anrichten nimmt
man dem Fasanen, die Speckscheiben ab , legt diese oder
einige gebackene Brotschnitten , die man in die Bratenbrühe
getaucht hat , ans eine heiße längliche Platte und oben
daraus den Fasan , dem man den Kopf , die Flügel und
den Schwanz wieder an die richtige Stelle ansteckt .

37 . Zaian mit Rotwein .

Nachdem der zngerichtete Fasan in - und auswendig
mit Salz und Pfeffer eingerieben ist , wird er mit Speck
scheiben überbnnden , dressiert und in Butter nebst den
üblichen Zutaten unter öfterem Zugießen von Wasser ,
Wein oder Fleischbrühe weich gedämpft . Hieraus wird der
Fasan tranchiert , die Fleischstückchen von der Haut befreit
und die zerschnittenen Knochen in einer braunen Sanee gut
ausgekocht . Hernach wird diese durch ein Sied gegossen , ent
fettet und mit den Fasanenstückchen, sowie der rohen Leber
wieder znm .Nochen gebracht . Zuletzt gießt man noch l (Aas
Nvtwein oder Madeira daran und läßt einige weich ge¬
dämpfte Trüffeln und lLhampignons darin heiß werden . Die
Fasanenstückchen richtet man auf eine tiefe runde Platte
sorgfältig an und gibt die heiße Sanee darüber .



Elfter Abschnitt .

I i s ch e .

1 . Wenn das Schlachtfleisch als die Grundlage einer guten

Küche betrachtet werden kann , so bieten die fische eine angenehme ,

gern gesehene Abwechslung ans unserem Tische . Sie liefern nicht

nur eine sehr nahrhafte , sondern in den meisten Fällen auch eine

leicht verdauliche LPeise . Übrigens ist unter den Fischen ein großer
Unterschied wie an Größe , so auch an Schmackhaftigkeit und Nähr¬

wert . Ganz große Fische haben eine grobe Faser , während junge

Fische zwar zart , aber nicht so nahrhaft und schmackhaft sind wie

jene , welche die gewöhnliche Größe erreicht haben . So besitzt z . B . x
ein Hecht im Gewicht von l — 2 kg ein schmackhafteres Fleisch ,

als wenn er ein Gewicht von 10 — 15 Kg erreicht hat . Auch besitzen

die Raubfische , wie Hecht , und die Fische , welche im frischen Wasser

leben , wie die Forelle , ein gesünderes und schmackhafteres Fleisch ,
als die in schlammigem Gewässer lebenden .

2 . Man unterscheidet bei den Fischen Süßwasser - oder Fluß¬
fische und See - oder Meerfische .

Die Flußfische werden meistens lebend auf den Markt ge¬

bracht . Beim Einkäufen sehe man daraus , daß sie noch völlig
lebhaft sind und nicht auf der Seite oder gar auf dem Rücken

schwimmen . Halbtote oder gemarterte Fische sind nicht nur weniger

schmackhaft , sondern haben auch durch da ? langsame Absterbc » ,
ähnlich einem gehetzten Wilde , bedeutend an Nährwert verloren .

Fische , die tot auf dcn Markt kommen , kaufe man nur dann ,

wenn sie keinen üblen Geruch haben , wenn die Augen klar und die

Schuppen glänzend sind . Das Fleisch muß fest sein mit strammer

Haut , die sich am Schwänze leicht abzichen läßt . Frischrotc Kiemen

sind nicht immer sichere Kennzeichen für die Frische der Fische ,
weil sie oft . in betrügerischer Weise gefärbt werden . Durch die

Gefriermaschine ist cs jetzt möglich , gute Meerfische nicht nur

gesalzen und geräuchert , sondern auch in frischem Zustande billig
zu bekommen .
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3 . Alle Fische sind während der Laichzeit van geringerem Werte .

Das Fleisch ist während dieser Zeit nicht nur fade , sondern eigentlich

ungesund , die Eier der Hechte und der Barben sind sogar giftig .

Deshalb soll man genau wissen , welche Fischarten in den einzelnen

Monaten als Speise benützt werden können . ( In der folgenden

Aufzählung sind auch gleich die Wasserschaltiere berücksichtigt .)

Januar und Februar : Aal , Austern , Barbe , Vars , Forelle ,

Kaviar , Hecht , Karausche , Karpfen , Krebs , Lachs , Makrele , Schell¬

fisch , Schleie , Seezunge , Stinte , Wels , Zander .

März : Aal , Austern , Barbe , Brasse , Forelle , Karausche ,

Karpfen , Kaviar , Krebs , Lachs , Makrele , Schellfisch , Schleie ,

Seezunge , Stinte , Wels .

April : Aal , Austern , Barbe , Brasse , Forelle , Hummer ,

Karausche , Kaviar , Krebs , Lachs , Makrele , Schellfisch , Schleie ,

Schollen , Seezunge , Steinbutt , Stinte , Wels .

Mai : Aal , Bars , Forelle , Hecht , Hummer , Kaviar , Krebs ,

Lachs , Maifisch , Makrele , Quappe , Schellfisch , Schleie , Schollen ,

Seezunge , Steinbutt .

Juni : Aal , Bars , Forelle , Hecht , Hummer , Kaviar , Krebs ,

Lachs , Maifisch , Quappe , Schellfisch , Schleie , Schollen , Seezunge ,

Steinbutt , Zander .

Juli : Aal , Barbe , Bars , Brasse , Forelle , Hecht , Hümmer ,

Karpfen , Kaviar , Krebs , Lachs , Quappe , Schellfisch , Schleie ,

Schollen , Seezunge , Steinbutt , Stinte , Wels , Zander .

August und September : Aal , Barbe , Bars , Brasse ,

Forelle , Hecht , Hummer , Karausche , Karpfen , Kaviar , Krebs , Lachs ,

Makrele , Quappe , Schellfisch , Schleie , Schollen , Seezunge , Stein -

butt , Stinte , Wels , Zander .

Oktober : Aal , Austern , Barbe , Bars , Brasse , Forelle , Hecht ,

Hummer , .Karausche , Karpfen , Kaviar , Krebs , Lachs , Makrele ,

Quappe , Schellfisch , Schleie , Seezunge , Stinte , Wels , Zander .

November u . Dezember : Aal , Austern , Barbe , Bars , Brasse ,

Forelle , Hecht , Karausche , Karpfen , Kaviar , Krebs , Lachs , Makrele ,

Quappe , Schellfisch , Schleie , Seezunge , Stinte , Wels , Zander .

4 . Das Töten oder Schlachten der Fische geschieht am

schnellsten und sichersten durch Betäuben mit einem tüchtigen Schlag

auf den Kopf und durch Durchschneiden des Rückgrates hinter dem

Kopfe mit einem scharfen Messer , wodurch die Gchirnnerveu durch¬

schnitten werden und der Fisch für den Schmerz unempfindlich

wird . Jede andere Art , die Fische zu töten , ist verwerflich , weil

die Tiere dadurch gemartert werden .
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5 . Das Ab sch Uppen der Fische wird in der Weise varge¬

nommen , das ; man den Fisch bis znm Augenblick des Abschuppens

im Wasser liegen läßt , damit die Schuppen nicht trocken werden ;

alsdann hält man de » Fisch mit einem Tuche am Schwänze fest

und schuppt mit dem Rücken eines Küchenmessers vom Schwänze

gegen den Kops . Bei Fischen , denen die Schuppen recht fest sitzen ,

gebraucht man ein kleines Reibeisen , sogenannte Fischschupper , oder

man brüht sie vorher mit kochendem Wasser ab .

0 . Um die Fische anszunehmen , schneidet man den Bauch

sorgfältig auf , nimmt die Eingeweide behutsam heraus , damit die

Gallenblase , welche dicht unterhalb des Kopfes liegt , nicht verletzt

wird , kratzt das darunter befindliche Blut weg , sticht die Augen

ans und schneidet die Kiemen ab . Hierauf wäscht man den Fisch

recht sauber , ohne ihn jedoch lange im Wasser liegen zu lassen .

Größere Fische , die man vor dem Sieden in Stücke schneiden will ,

werden nur so weit geöffnet , daß man die Eingeweide herausziehen

kann . Es ist notwendig , auch die kleinsten Fische , sogar die Hir -

linge anszunehmen , da sich oft in den Gedärmen außerordentlich

viele Eingeweidewürmer vvrfinden . Ans dem gleichen Grunde soll

jeder Fisch beim Kochen die Siedhitze des Wassers dnrchgemacht

haben , da nur ans diese "Weise schädliche Bruten zerstört werden .

7 . Beim Kochen können die Fische saftig und die Brühe

kraftlos oder umgekehrt die Brühe kräftig und die Fische kraftlos

werden , je nachdem man den Fisch zuerst in kaltes oder gleich in

kochendes Wasser bringt . Will man den Fisch saftig erhalten ,

so legt man ihn gleich in kochendes Wasser . Dadurch gerinnt die

Außenseite zu einer Hülle , welche die Kraft und den Nährwert im

Fleische zusammenhält . Will man aber eine kräftige Brühe be¬

reiten , wie zu Fastcnbrühe oder Fischgelee , so muß der Fisch längere

Zeit vor dem Kochen in lauwarmes Wasser gelegt werden , damit

der Lcimgehalt besser in die Brühe übergeht . Gekocht werden die

Fische entweder ganz oder in Stücke geschnitten . Bei ersterer Art

setzt man den Fisch in eiinm länglichen Fischkessel über Feuer und

zwar in lauwarmem Wasser , dem noch etwas Essig beigegeben wird

nebst allem Gewürze , wie bei einer guten Fleischbrühe . Der Fisch

bleibt nur so lange über dem Feuer , bis das Wasser zu sieden

beginnt , dann nimnu man ihn vom Feuer weg und läßt ihn noch

20 — 30 Minuten lang ziehen . Sobald die Flossen sich leicht

herausziehen lassen , ist der Fisch gar . Ist der Fisch in Slücke

zerschnitten , so setzt man die Stücke mit kochendem Wasser bei ,

da sie in langsam sich erwärmendem Wasser auslaugen würden .
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Man nimmt das Fleisch gleichfalls vor dem Kochen vom Feuer ,

läßt es aber nur 10 Minuten lang ziehen .

Zum Abkochen bedürfen alle Fische ziemlich viel Salz , da sie

im Kochen nur kurze Zeit mit dem Salzwasser in Berührung

kommen . Fische , welche mau blau sieden will , nimmt mau im

Wasser aus oder legt sic auf ein nasses Brett , damit beim Aus -

nehmeu der Schleim , der dem Fische die blaue Farbe gibt , nicht

abgesondert werde .

8 . Das Backen der Fische geschieht in offener Pfanne über

schwach brennendem Feuer , weil dadurch das Fleisch weniger aus -

trockuet . Fetten Fischen werden vor dem Backen auf beiden Seiten

einige leichte Einschnitte gemacht . Zum Backen selbst wird nur

so viel Fett verwendet , das ; der Boden der Bratpfanne glatt ist .

9 . Beim Anrichten der Fische ' ist Hauptbedingung , daß das

Geschirr , auf welches er ungerichtet werden soll , gut dnrchgewärmt

sei , da die Fische schnell erkalten . Kommt der Fisch ganz auf den

Tisch , so schneidet man mit einem scharfen Messer erst die Flossen

ab , macht über den ganzen Rückgrat einen Längeschnitt und teilt

den Fisch mit Querschnitten in Portionenstücke ab , ohne jedoch

den Rückgrat zu durehschneiden . Ist der Fisch auf diese Weise

vorgeschnitten , so behält er beim Servieren ein besseres Ansehen .

I . Süßwnsser - oder Flußfische .
1 . Fischsnd .

1 1 Wasser , 1 Glas Essig oder Wein , 1 Handball
Salz , Gelbrüben , einige Zitronenscheiben , ' F Lorbeerblatt
in Petersilie eingebunden werden zuerst ' Z Stunde ge¬
kocht , damit der Gewürzgeschmack den Fischen sich besser
mitteilt . Hieraus gibt man den Fisch hinein und läßt
ihn 10 — 20 Minuten ziehet : .

Beim Fischsnde werden starke Gewürze , wie Zwiebel ,
Nelken und Pfefferkörner , weggelassen .

2 . Fische gebacken .
Fm allgemeinen eignen sich fast alle Fischarten znm

Backen , besonders jedoch Hechte , Karpfen , Schleien , Barsche
und Forellen .
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Nachdem der Fisch sorgfältig gereinigt ist , wird er mit
einem sauberen Tuche abgetrocknet und der Länge nach in
passende Stücke geschnitten . Diese werden mit Salz be¬
streut , in verklopstes Eigelb eingetnnkt , geriebenes Weiß¬
brot darauf gestreut und in einer flachen Pfanne in heißer
Butter auf beiden Seiten gelb gebacken . Große Fische find
zu spalten , ehe sie in Stücke zerteilt werden , kleinere , be¬
sonders die sogenannten „ Backfische " , bleiben ganz .

Gebackene Fische werden fast zu allen Gemüsen und
zu grünem Salate gegeben .

Fische in der Lance .

sch l Rotwein , ' / „ l Wasser , 2 Eßlöffel voll Essig ,
eine mit Nelken besteckte Zwiebel , 1 Lorbeerblatt und
etwas Salz werden in einer Kasserolle zum Kochen ge¬
bracht und der gereinigte Fisch hinein gelegt , der aber nicht
kochen darf , sondern nur anziehen , bis er gar ist . Das
erkennt man daran , wenn der Fisch hinter den Shren
nicht mehr blutig ist . In heißer Butter wird dann ein
Eßlöffel voll Mehl gelbbraun geröstet , mit etwas kaltem
Wasser abgelöscht und mit der Brühe , in welche der Fisch
gelegt wurde , verdünnt . Der Fisch wird in eine tiefe
Platte gelegt und die Sauee durch ein Haarsieb darüber
gegossen .

Er wird mit kleinen Knöpfte oder mit kleinen Kar
tvfseln serviert . Die Fische in der Sauee gibt man un¬
zerteilt zu Tische .

4 . Fische mit Rahmsance .

Der Fisch wird , nachdem er gereinigt und gesalzen
wurde , der Länge nach in eine niedere Kasserolle gelegt ;
ist er zu groß , so wird er in Stücke zerschnitten . Dann
werden 30 g' frische Butter , I süßer Rahm , 2 kleine ,
geschälte Zwiebeln , Petersilie , sowie einige Zitronenscheiben
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nebst etwas geriebenem Parmesan - oder Schweizerkäse
und Weckmehl dazu getan und in nicht zu heißem Sfen
stß Stunde aufgezogen . Nachher legt man den Fisch in
eine lange , nicht zu tiefe Platte , gibt die Saure daran
und serviert ihn zu in Butter verdampften kleinen Kar¬
toffeln , Kartoffelschnitzen oder zu kleinen Knöpfte .

Diese Zubereitnngsart ist für alle besseren Fischsorten ,
besonders für Schellfische , zu empfehlen .

5 . Fische blau abgesotten .
Zum Blannbsieden werden gewöhnlich nur feinere

Fische genommen , wie Forellen , Hechte oder Karpfen . Man
bereitet nach Nr . 2 einen Fisrhsnd und legt den Fisch
hinein , der aber nicht kochen darf , sondern nur anziehen .

( Gewöhnlich wird eine holländische oder eine Butter -
sance dazu serviert , welche mit Gigelb und Rahm ab¬
gezogen ist .
6 . Holländische Sauce mit Kapern für verschiedene

Fischsorten .
l50 o- Mehl werden mit etwas süßem Rahm und

Salz angerührt , nach und nach fügt man 5 Gigelb und
' Z 1 Wein bei und gibt diese Masse in eine Messing -
psanne , die Pfanne selbst wird wieder in ein Gefäß mit
heißem Wasser «warmes Bad ) gestellt und über das Feiler
gebracht . Nun rührt man die Saure so lange , bis sic
anfängt dick zu werden , gibt dann l Lössel voll Kapern
hinzu und läßt die Saure bis zum Gebrauche im warmen
Bade stehen .

7 . Lachs .
Lachs und Sali » ist ein und derselbe Fisch . Er geht im

Frühjahr aus dem Meere iu die größeren Flüsse (Rhein , Elbe ,
Fulda ) . Bom Januar bis zum Sommer , während welcher Zeit
sein Fleisch von rötlicher Farbe ist , heißt der Fisch Salm oder
Salme » . Er ist saftig , fett und sehr wohlschmeckend , jedoch hängt
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der Wohlgeschmack viel vom Aufenthaltsorte des Fisches at >. D , e

besten Salinen sind die Rheinsalmen .

Zur Laichzeit ( Skwber , November und D .' zember ) wird der

Fisch Lachs genannt . In dieser Zeit ist sein Fleisch weist , mager

und weniger wohlschmeckend , cs wird aber doch viel verwendet .

n . Rheinsalm oder Lachs .

Alan macht einen guten Sud van Wasser , Wein , etwas
Essig , verschiedenen Kräutern und Gewürzen mit ziemlich
viel Salz , gibt den ausgenvmmenen oder in Stücke ge¬
schnittenen Lachs hinein und läßt ihn ziehen , bis er gar
ist und richtet ihn ans eine Platte an . Hieraus macht
man ausgelassene Butter Heist , gibt je nach Belieben Brat
vder Zwiebeln dazu , lästt dies anziehen und schmelzt damit
den Fisch ab , den man noch mit Petersilie garniert .

>>. Lachs im Ssen gebraten .

Ter Lachs wird ausgenommen , sauber gewaschen , dann
wieder gut abgetrocknet , hierauf stark mit Sardellenbutter
in - und auswendig bestrichen und mit verwiegter Petersilie ,
Schalotten und Zitronenschalen bestreut . Das Geschirr ,
worin man ihn bratet , wird ebenfalls mit Sardellenbutter
bestrichen , man streut noch Kapern , Pfeffer , Ingwer und
etwas geriebenes Brot darauf , begiestt ihn mit Zitronen
fast und sauerem Rahm , tut ihn in den Sfen und be¬
träufelt ihn mit der Sanee , die er zieht . Man gibt ihn ,
dann , wenn er schön gelb gebraten ist , mit der eigenen
Sanee oder mit einer andern beliebigen Fischsanee ans
den Tisch .

e . Salm mit Kräntersanee .

Man kocht den gereinigten Salm mit Wasser , etwas
Wein , ein wenig Essig , Salz , Zwiebeln , Petersilie , Thymian
und einem Lorbeerblatte . Unterdessen macht man eine
Sanee : seinverwiegte Schalotten und Petersilie nebst etwas
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Zitronenschale werden ein wenig gedünstet , Löffel voll
Mehl hinein getan nnd mit I brauner Fleischbrühe ,
etwas Estragonessig , sowie ein wenig Pfeffer eine Zeitlang
gekocht . Wenn dann der Salm angerichtet ist , wird die
Sauce darüber gegossen nnd der Fisch gleich ansgetragen .

ck. Salm mit Bnttersance .

Man läßt in 2 Löffel voll Butter etwas Petersilie ,
Estragon , Schalotten nnd Champignons weich dämpfen ,
löscht mit Wasser oder Fleischbrühe ab , gibt Zitronensaft ,
Salz und Pfeffer bei , legt den in Stücke geschnittenen
Lachs hinein und läßt ihn langsam ziehen , bis er gar ist .
Bon Butter bereitet man eine Helle Sanee und rührt sie
mit Wasser oder FleischstFischstbrühe ab . Beim Anrichten
werden 2 Eigelb mit etwas Weißwein verrührt , 1 Eß¬
löffel voll Kapern nnd l Eßlöffel voll Sardellenbutter
dazu gegeben nnd unter tüchtigem N .ühren die kochende
Sauce darunter gemengt , denn legt man den Salm
hinein , damit er von der Sauce den (Keschmack bekommt ,
läßt ihn aber nicht mehr kochen .

o . Salm mit holländischer Sauce .

Man gibt den Salm in den Fischsnd ( siehe Nr . 2 ) ,
läßt ihn ziehen , bis er weich ist nnd übergießt ihn dann
mit holländischer Sauce , zu deren Bereitung man von
der Fischbrühe verwendet .

t . Salm auf Matrosenart .

Eine irdene Kasserolle wird dick mit Butter bestrichen ,
der Salm zngerichtet hineingelegt , mit einein Glas Wein
übergvssen , mit feingeschnittenen Zwiebeln nnd Petersilie
bestreut , mit in Stückchen geschnittener frischer Butter be -
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legt und in den Ofen gestellt , wo mau ihn unter fleißigem
Begießen ' F, Stunde dämpfen läßt . Unterdessen bereitet
man eine braune Saure mit den nötigen Gewürzen ( die
Sauee soll ziemlich dick gebunden fein ) , läßt sie gut aus -
kocheu , fügt zuletzt noch ein Glas Madeira und eine kleine
Büchse Champignons dazu und läßt es nochmals aufkochen .
Ist alles fertig , werden die Salmstücke rings am Rande
der Platte hernmgelegt und die. Sauee in die Mitte ge¬
gossen . Blau kann Salzkartosfeln , Spätzle oder Rudeln
dazu geben .

8 . Forellen .

1 . Es gibt verschieden » Arten Forellen , die aber alle ein sehr

wohlschmeckendes , zartes Fleisch haben . Nach dem Salm sind sie

die besten Fische , am wohlschmeckendsten aber von Mai bis Angnst .

( Laichzeit November nnd Dezember .)

2 . Die Forellen dürfen erst getötet werden , wenn sie als

Speise znbereitet werden sollen . DaS Offnen und Ansnehmen muß

im Wasser oder aus ein . in nassen Brette geschehen , damit der

Schleim nicht abgewischt wird , der dem Fisch die blaue Farbe gibt .

Ihres zarten Fleisches wegen bekommt die Haut der Forellen beim

Abkochen leicht Risse , deshalb läßt man die Fische einige Zeit zu -

gcdeckt stehen , bis sie steif werden .

n . Forollen blau gekocht .
Die F-orelleu werden rein und vorsichtig ausgewaschen

und ins kalte Wasser gelegt . Unterdessen läßt matt in
einem Fischkessel 5 Teile Wasser , l Teil Essig , etwas
Wein mit Zwiebelseheibeu , einem Lorbeerblatt , einer Hand
ooll Salz und mit Petersilie auskochen , stellt sodann das
Geschirr vom Feuer , legt die Forellen , die sich augen¬
blicklich blau färben , hinein , deckt sie zu und läßt sie
sch Stunde am Fetter stehen , ohne daß sie jedoch zum
Sieden kommen . Beim Anrichten belegt man sie mit
grüner Petersilie und gibt sie sogleich mit holländischer
Sauee zu Tische .
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k . Gebackene Forellen .

Die Forellen werden , nachdem sie ausgenommen , ge
waschen nnd ein wenig abgetrocknet sind , nicht zu stark mit
Salz bestreut , auch inwendig mit ein wenig Salz einge¬
rieben , stark in Gries getaucht und dann in Butter gebacken .

e . sparetlen in einer Sauce .
- Ist die Forelle gesotten , so laßt man Putter zergehen ,

fügt verwiegte Petersilie , Schalotten nnd ein wenig Mehl
dazu , läßt es gut anziehen , gießt vom Forellensude daran ,
rührt sodann 2 Gigelb , 2 Lössel voll Nahm und etwas
Wasser an die Sauce nnd gießt diese heiß über die
Forellen . Man gibt sie mit Mehlspeisen gleich zu Tisch .

ck. Forellen in Gallerte .
Man kocht die gereinigten Forellen zuerst blau und legt

sie zum Erkalten beiseite . In eine beliebige Form wird
etwas Gallerte gegossen , ans diese kommen schon geordnet
ansgestochene Eier , Trüffeln nnd Pistazien nnd dann wieder
etwas Gallerte . Man legt nun die erkalteten Forellen ans
den Nücken in schöner Ordnung nebeneinander hinein , ohne
daß sie die Seitenwände berühren . Alsdann bedeckt man
die Forellen wieder mit Gallerte , belegt den Nand ringsum
mit kleinen oder Portionen - Fischen , füllt die Form vollends
mit Gallerte ans und stellt sie kalt . Bor dem Stürzen
wird die Form kurz in kochendes Wasser getaucht .

9 . Hecht .

Ter Hecht ist am besten in der Zeit von September bis

Januar nnd bei einem (Gewichte van I 2 bgr Die Leber der

grvsze » Hechte gilt als Delikatesse . ( Laichzeit März bis Mai .)

a . Gedämpfter Hecht .
Ein zweipfündiger Hecht wird geschuppt , wobei man

die obere Hanl wegrasiert , ansgenommen nnd gewaschen .
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Um eine runde Form zn erhalten , gibt man ihm den
Schwanz zwischen die Zähne . Alsdann salzt man ihn
gehörig , tut ihn mit frischer Butter in eine Kasserolle ,
fugt geschnittene Zwiebeln , Petersilie , etwas Sardellen¬
butter , Zitronensaft und einige Löffel voll säuern Rahm
dazu und dämpft ihn , gut zugedeckt , Hz , Stunde . Beim
Anrichten garniert man mit runden gedämpften Kartoffeln .

l >. Hecht blau gekocht .
Zum Blannbsieden eignen sich am besten kleine Hechte .

Nachdem die Fische ausgenommen und gekrümmt sind , gibt
man sie ungefähr HZ Stunde irr einen heißen Fischsnd .
Weil das Fleisch der Hechte etwas trocken ist , gibt man
dein Sude Butter bei . Alan umkrünzt ihn mit grüner
Petersilie und serviert eine beliebige Sanee dazu .

e . Gefüllter Hecht .
Man weicht Weißbrot in Milch ein , siedet Morcheln

ab und verwiegt Fleisch von einem beliebigen Fische mit
Kalbsnierensett . Alsdann dünstet man Petersilie , tut das
fest ansgedrückte Brot dazu und verrührt es gut , worauf
das Nierenfett und das Fleisch vom Fische nebst Salz
und etwas Gewürze beigegeben werden . Auch die Mor¬
cheln schneidet man in Stücke und mischt sie mit Giern .
Mit dieser Füllung füllt man nun den schon vorher aus¬
gewaschenen und wieder gut abgetrockneten Hecht , näht
ihn zu und bratet ihn im Ofen , wobei man ihn mit
guter Jus beträufelt . Beim Servieren legt man den
Hecht auf eine Platte , zieht den Faden behutsam heraus
und gießt noch Ins darüber .

«I. Gespickter Hecht .
Der Hecht wird gut geputzt , rasiert und ausgewaschen ,

mit einem Tuche wieder abgetrockuet , mit Salz bestreut
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und eine Zeitlang liegen gelassen . Alsdann wird er ,
beim Kopfe angefangen , gespickt , nnd Mar zuerst eine
Hand breit mit Speck , dann mit langgeschnittenen ein¬
gemachten Gurken nnd mit . ebenso geschnittener Zunge ,
nnd fährt bei großen Hechten in dieser Abwechslung fort .
Hierails legt man den Fisch in ein langes , niedriges
(Peschirr , tut ans Kops nnd Schwanz Speckscheiben , gießt
über ihn Butter und gibt Zwiebeln , Gelbrüben , einen
Zitronenschnitz , sowie ein bißchen Fleischbrühe zu nnd läßt
ihn in einem nicht zu beißen Ssen unter fleißigem Be¬
gießen brateil . Beim Allrichten muß man sehr vorsichtig sein ,
daß der Fisch ohne Beschädigung aus die Platte kommt und
die gespickte Seite oben ist . Mail garniert ihn mit großen
Krebsen , Trüffeln , gespickten glasierten Kalbsmilchen und
wenn man will noch mit gezierten Fleischklößchen , woraus
man ihn unter Beigabe einer holländischen Saure , die
aber besonders serviert wird , zu Tische bringt .

o . Hecht mit weißer Saure .

Ten geputzten Hecht legt man in ein Geschirr , be¬
streut ihn in - nnd auswendig mit Salz und läßt ihn
eine Zeitlang liegen . Unterdessen kocht man Wasser mit
einem Teil Wein , etwas Essig , Zwiebeln , Lorbeerblatt ,
Petersilie , Zitronenscheiben , legt den Fisch hinein und
läßt ihn darill kochen . Nun nimmt man ein Stückchen
Butter , läßt einen Löffel voll Mehl darin anziehen , füllt
es mit der Fleischbrühe ans nnd läßt es noch rill wenig
kochen . Dann verrührt man 2 Eigelb mit Zitronensaft
nnd süßem Rahme und rührt es behutsam an die Sauce ,
die aber dann nicht mehr kochen darf . Ter Hecht wird
ans die Platte gelegt und die Saure darüber angerichtet .

t . Hecht mit Petersilie .

Zur Bereitung dieser Speise nimmt man nur kleine
Hechte oder Barben . Die Fische werden , nachdem sie geputzt
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sind , in beliebige Stücke geschnitten , gesalzen , in ein Geschirr
gesetzt , Bntter darüber gegossen und in einem Dfen gebraten .
Während des Bratens wird saurer Nahm darauf getan , da¬
mit sie recht saftig werden . Alsdann wird viel Petersilie
nnd ein Teil Kapern sein verwiegt , mit frischer Bntter aufs
Feuer gesetzt , wo man es unter stetem Bühren nur einmal
aufkochen läßt nnd dann Zitronensaft darunter mischt . Die
Fischstückchen werden nun angerichtet . Fn das Geschirr ,
worin sie gebraten wurden , gießt man ein wenig Fleischbrühe
oder Wasser , damit sich der Satz ablvst , tut es zu dem Grü¬
nen , vermischt es sehr wohl miteinander , gießt es neben
dem Fisch herum und gibt es dann recht heiß zu Tisch .

8'. Hecht mit Sardellen .
Wenn der Hecht ausgenommen nnd geputzt ist , legt man

die Seiten auseinander , spickt den Bücken mit geschnittenen
Sardellen , legt den Hecht in eine irdene Kasserolle , übergießt
ihn mit zerlassener Butter uud deckt dann zu . Bon Feit zu
Zeit schüttet man ein wenig Wein nach , gibt etwas feinge¬
wiegte Sardellen dazu uud läßt es so einige Zeit dünsten .

Gine andere Art ist : Der Hecht wird in Wasser ,
Essig , Salz , Zwiebeln und Lorbeerblatt gekocht , ans eine
Platte angerichtet , stark mit feinverwiegter Petersilie be¬
streut und heiße Butter darüber gegossen , auch werden
Sardellen , welche nicht sehr fein verwiegt sein dürfen ,
darauf herum gestreut . Alsdann wird der Hecht mit
kleinen Kartoffeln , die man mit Butter und Petersilie
gedämpft hat , garniert und gleich zu Tisch gegeben .

10 . Karpfen .
Die Karpfen haben ein zähes Leben , man kann sie in feuchtem

Maas eingewickelt längere Zeit im Keller lebend anfbewaliren nnd
sie dabei mit in Milch ansgeweichten Temmeln sogar mästen .

Das Fleisch ist am besten von Anfang Tktober ins Ende März .
lLaichzeit Apnl , Mai nnd Juni . ) Übrigens ist ans die Karpfen
sehr achtzngeben , da sie verschiedenen Krankheiten unterworfen sind .ti
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Wenn sie z . B . moosähnliche Auswüchse bekommen , ist ihr Fleisch
giftig und darf nicht genossen werden . Diese Krankheit zeigt sich
jedoch nur bei Karpfen , die in faulendem Wasser leben , nicht bei
Fluß - lind Seekarpfen .

Ä. Gebackener Karpfen .

Der Karpfen wird , nachdem er geschuppt nnd ausge
nommen ist , der Länge nach gespalten , in Stücke geschnitten
und gut gesalzen . Hierauf zerkleppert man ganze Gier ,
wendet die Stücke zuerst iu Mehl , dann in den Eiern und

zuletzt in geriebenen Gipfeln um , backt sie in flüssig - heißer
Butter gelb und garniert sie mit gebackener Petersilie .

l>. Gefüllter Karpfen .

Ter Karpfen wird auf dem Rücken ausgeschnitten ,
mit eitlem Tuche sauber ans - und nbgewischt , aber nicht
gewaschen ; inan reibt ihn dann gut mit Salz und Gewürz
ans und laßt ihn liegen . Nun wird eine Füllung ge¬
macht von in Milch eingeweichtem Brot , feingehackter
Petersilie , Schalotten , Zitronenschalen . Tie Gewürze
werden zuerst in Butter gedünstet , alsdann wird das
Brot , welches gut ansgedrückt sein muß , ebenso die fein
verwiegte Leber des Karpfen nebst Salz , Muskatnuß nnd
Eier beigegeben , so daß die Füllung nicht zu dünn wird .
Damit wird der Karpfen gefüllt , gut mit starkem Bind¬
faden umwickelt , in Butter umgewendet , mit geriebenem
Brot nnd etwas Salz bestreut und dann im Sfen oder
in einer Pfanne gebraten , währenddessen man ihn mit
Zitronensaft beträufelt . Mail gibt dazu eine Wildbretsauce ,
die mit der Bratensanee des Karpfen vermengt ist .

e . Marinierter Karpfen .

Wenn der Karpfen geschuppt ist , wird er gut ge¬
waschen , itl Stücke zerschnitten , dann kräftig gesalzen und
wieder abgetrvcknet , in Butter gut umgewendet nnd auf
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einem Roste gelb durchgebraten . Man legt ihn dann in
ein Geschirr und gießt guten Weinessig mit Zwiebeln ,
Zitronenschalen und Lorbeerblättern abgekocht und wieder
kalt geworden darüber . Nach ein paar Tagen kann man
nach Belieben den Karpfen als Speise geben .

«I . Karpfen in Gallerte .

Die Milchner von einem Karpfen werden roh beiseite
gelegt . Der Karpfen selbst wird in Fischsnd weich gekocht ,
nach dem Erkalten von Haut und Gräten befreit und in
kleine Stücke geteilt . Die Milchner werden mehrmals
abgewaschen und mit 2 Eßlöffel voll Mehl , Salz , sein
geschnittenen Schalotten und etwas Pfeffer zu glatter
Saure gerührt . Den Boden einer Form belegt man als¬
dann etwa 2 em hoch mit Gallerte . Wenn diese steif ist ,
streicht man eine dünne Schichte von der Saure daraus ,
dann eine Lage Fisch , nachher wieder Gallerte . Ist diese
fest geworden , so wiederholt man das gleiche Verfahren ,
bis die Form voll ist . Bor dem Stürzen hält man sie
einige Augenblicke in kochendes Wasser .

11 . Zander .

Der Zander ( Sander , Sandart , Amaul ) kommt namentlich

in der Donau und Elbe vor und wird so groß wie der Hecht .

Das Fleisch ist weiß und sehr wohlschmeckend , am besten aber von

September bis Februar . Kleinere Zander kann man auch mit

Salz , Essig und Dl roh essen . ( Laichzeit April und Mai .)

n . Zander blau abgekocht .

Der Zander wird wie alle Fische , welche man blau
kochen will , nicht geschuppt , sondern nur ausgenommen ,
gewaschen , mit kaltem Essig übergossen und HZ Stunde
verdeckt stehen gelassen , wodurch er blau wird . Man setzt
ihn nun in starkem Salzwasser kalt zu , schäumt beim
Aufwallen ab und kocht ihn so lange , bis er gar ist .

ir *
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Beim Anrichten verziert man die Platte mit Petersilie
und Snlzkartoffeln und gibt zerlassene Butter mit fein¬
geh ackteu gekochten Eigelb , oder auch Maponaisen , Sar¬
dellen oder Ehampiguonssauce dazu .

b . Mayanaise von Zander .
Nachdem der Zander wie oben gekocht ist , wird die

Haut samt Schuppen abgenommen , der Fisch dann ent
grätet , in Stücke geteilt und , wenn er erkaltet ist , mit
Maponaisensauee angerührt . Die Maponaise garniert man
mit Zitronenscheiben , Endivien - oder grünen Salatblättern
und mit hartgesottenen zerschnittenen Eiern .

e . Salat von Zander .
Alle Reste von seinen Fischen , wie Zander , Hecht ,

Lachs lind Schellfisch eignere sich sowohl zu Fischsalat wie
zu Mayonaisen . Die Fischreste werden in den kalten
Fischsnd gelegt bis znm Gebrauche , damit sie reicht ans -
trockneii . Einige Stunden vor dem Anrichten begießt
man die Fleischstückcheii mit Remouladeresanee so , daß
diese gut durchziehen kann .

12 . vlanfelchen .
Die Blanfelchen heißen , wenn sie einige Jahre alt sind , Gang

fische , später nur Felchen . Sie kvmmen im Bvdensee und einigen
Schweizcrseen Var . ( Laichzeit Ende November , Hauptfang im
Hochsommer .)

Die Gangfische werden gesalzen und geräuchert iu deu Handel
gebracht . Ter gut geräucherte Gaugfisch ist der feinste von allen
geräucherten Fischen . Sein Rogen gilt als Delikatesse , sonst ist
das Fleisch der Milchner saftiger als das der Rogner .

Zubereitung der Felchen .
Die Felchen werden geschuppt , innen und außen rein

gewaschen und stark mit Salz eingerieben . Sodann macht
mau auf deu Seiten kleiue Einschnitte , legt zusammen
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gerollte Salbeiblätter hinein , kehrt die Fische in zerlassener
Butter nin und bratet sie ans dem Roste oder in einer
Pfanne goldgelb , doch so , daß sie durchgebraten werden .
Beim Anrichten legt man sie ans eine Platte , drückt
Zitronensaft darüber und garniert sie mit Zitronenscheiben .

Ter Felchen kann auch in einem Fischsnde weich ge¬
kocht und mit jeder beliebigen warmen oder kalten Sanee ,
wie zu Salmen , serviert werden .

13 . Schleie .
Die Schleie hat zwar Schuppe » , ist aber saust glatt wie der

Aal , das Fleisch zart und wohlschmeckend , aber schwer verdaulich .
Die Schleien können das ganze Jahr genossen werden , doch sind
sic am besten in den kalten Monaten . (Laichzeit Juni .)

Zubereitung der Schleie .
Bei der Zubereitung wird die Schleie behandelt wie

Aal und Barsch . Um Schleim und Schuppen gut ent¬
fernen zu können , brüht man die Fische mit heißem Wasser
ab , nimmt sie ans und kocht sie langsam 20 — 25 Mi¬
nuten in einem gut gesalzenen Fischsude . Sie können mit
jeder beliebigen Sanee serviert werden .

14 . Barsch .
Der Barsch ( Hurling , Krätzer , Egli , Bärschliug und Rechling )

hat ein sehr zähes Leben und wird in nassem Moose oft weithin
versandt . ^Laichzeit März bis Mai .)

Tie Zubereitung ist wie bei jeder andern Fischart .

15 . Weller .
Der Weller ( Wels ) ist der größte Süßwasserfisch . Sein Fleisch

ist verhältnismäßigzart und wohlschmeckend , sollte aber im Mai
und Juni nicht genossen werden .

Die Zubereitung ist wieder wie bei den andern
Fischarten .



1 . Der Aal ist während des ganze » Jahres genießbar . Er

besitzt ein zartes , weißes , wohlschmeckendes , aber wegen seiner Fettig¬

keit schwer verdauliches Fleisch .

2 . Der Aal hat die Eigenschaft , daß er schwer zu tot . » ist .

Am sichersten ist folgende Art : man l gt den Fisch in ein tiefeS

großes Gefäß , gefüllt mit Or I Weinessig und 250 x Kochsalz .

Man deckt das Gefäß zn und beschwert den Deckel , nach einigen

Minuten kann man alsdann den Aal tot heransnehmen .

3 . Um den Aal zn enthäuten , zieht man bei großen Fischen

rings um die Brustflossen die Haut ein , hängt den Aal an einem

Haken aus und streift nun die Haut mittelst Salz und einem Tuche

bis zum Schwänze ab . Um die zweite Haut abzuzieheu , halte

man den Fisch über glühende Kohlen und drehe ihn um , bis die

Haut springt , worauf sie sich abstreifen läßt .

a . Aal blau gekocht .

Nachdem der Aal gereinigt , aber nicht gehäutet ist ,

teilt man ihn der Länge nach in 2 Hälften und diese

wieder in 2 — 3 Stücke . So zubereitet übergießt man das

Fleisch mit heißgemachtem Essig und läßt es eine Zeitlang

stehen . Nun wird mit Wasser , Salz , ein wenig Essig ,

einigen Zitronenscheiben , Schalotten , Salbei , Thymian ,

Estragon , Lorbeerblatt , Pfeffer , Gewürznelken und etwas

Butter ein Sud bereitet , der Aal in den heißen Sud

gegeben und 10 — 15 Minuten gekocht . Man richtet ihn

aus eine erwärmte Platte an , garniert den Nand mit Peter¬

silie und Zitronenscheiben und gibt ihn mit Kartoffeln , zer¬

lassener Butter und Sens zu Tisch . Dazu kann auch noch

eine Kapern - oder Zitrvnensauce serviert werden .

b . Aal in Reb - oder Salbeiblüttern .

Nachdem der Aal gereinigt ist , schneidet man ihn in

gleich große Stücke , salzt sie gut ein , legt zu jedem Stücke

' Z Lorbeerblatt und I Zitronenscheibe , wickelt es in kleine

Salbeiblätter oder in ein Rebblatt und umwindet es mit
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einem Bindfaden . Hierauf werden die Stücke mit Butter
oder Ol bestrichen und in einem heißen Ofen während
Fst Stunden gebraten . Nachher löst man die Umhüllung
und gibt das Fleisch mit Kapern - , Austern - oder Tomaten¬
sallee zu Tische . Man kann übrigens den Aal auch ohne
Sauce mit Zitronensaft beträufelt zn Tische geben .

e . Aal mit Notweinsauee .
Der Aal wird gereinigt , in passende Stücke geschnitten ,

mit Salz bestreut und l Stunde liegen gelassen . Nun
gibt man die Stücke in so viel siedenden Rotwein , daß
sie davon bedeckt werde » . Sobald sie weich sind , nimmt
mali sie Heralls lind stellt sie mit einem feuchten Tuche
bedeckt zur Wärme , den Weinsnd aber läßt man bis
ans weniges einfachen . Zur Sauce röstet man Mehl in
I .', o g' Butter hellgelb , löscht diese mit der Fischbrühe ab ,
bis sie ziemlich dünn ist , läßt sie dann ' Z Stunde kochen ,
gibt Zitronensaft lind etwa ? Essig bei und gießt diese
Sanee über die angerichteten Fischstücke oder serviert sie
dazu iir einer besondern Sauciere .

«!. Aal ili Gallerte .
Der ungehäntete Aal wird in Stücke geschnitten und

mit heißein Essig übergossen . Hieraus kocht man ihn in
Wasser mit Essig , Salz , Zwiebeln und Gewürzen weich .
Etwa die Hülste der Brühe wird zu der Gallerte ver¬
wendet , indem man sie , wenn sie dnrchgeseiht lind erkaltet
ist , gut entfettet , dann in Wasser aufgelöste weiße Gelatine
nebst Zitronensaft dazu gibt und mit 2 frischen Eiweiß
über dem Feuer klärt . Bevor die Brühe anfüngt zu
kochen oder sobald weiße Flocken aussteigen , nimmt man
sie vom Feiler und seiht sie nochmals durch . Ist die
Gallerte etwas erkaltet , so bedeckt man damit den Boden
einer Form , legt darauf , sobald sie sich erstarrt zeigt , eine
Schichte hartgekochte Eierscheiben , ausgestochene Rüben ,



Gurkenscheiben n . dgl . , auch Krebsschivünze , wenn solche
zur Verfügung stehen , und libergiesst diese Schichte wieder
mit Gallerte . Ist diese fest geworden , so legt man die
erkalteten Aalstücke hinein und füllt die Form vollends
mit Gallerte ans . Alan serviert diese Gallerte mit Gssig
und Ol oder mit eitler Nemouladensanee .

II . Meersische .
1 . Kabeljau , Dorsch und Schellfisch .

Der Kabeljau , der am besten ist von Anfang Oktober bis
Januar , sowie während des April und Mai , hat ein Weißes ,
blätteriges , mäßig fctleS und leicht verdauliches Fleisch , das sehr
viel Eiweiß enthält , für Kranke aber dennoch nicht zu empfehlen ist .

Alan verwertet diesen Fisch in verschiedenen Formen und unter
verschiedenen Namen . Frisch heißt er Kabeljau , eingesalzen
Laberdan oder Mollefisch , gesalzen nnd an der Sonne getrocknet
Stockfisch . Außer dem Kabeljau kommt übrigens auch der Dorsch
und Schellfisch unter dem Name » „ Stockfisch " in den Handel .

Ein Stockfisch mit rötlichen auffallend Weichen Flecken und
mit Schimmel ist gesundheitsschädlich . Ans diesem Grunde ist am
znraten , keine gewässerten Stockfische zu kaufen . Durch das Wässern
im Kalkwasser nämlich verlieren sie den fauligen Geruch , sie ver¬
lieren aber auch die Merkmale , an denen man erkennen kann , ob
sie gut oder verdorben sind .

Wie der Stockfisch wird auch der Schellfisch der Gesundheit
nachteilig , wenn er nicht mehr ganz frisch ist , was man an den
Weichen nnd bleichen Flossen erkennt .

- i . Gekochter Kabeljau .

Nachdem der Fisch geschuppt nnd gewaschen ist , wird
er 1 — 2 Stunden gewässert . Man bestreut ihn dann mit
Salz , woraus er vor dem Kochen noch l Stunde liegen
bleibt . Damit sich der strenge Geruch verliere , läßt man
deir Fisch in kochendem Wasser mit Salz , Zwiebeln und
Gewürz nnverdeckt kochen . Sobald er weich ist , zieht man
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ihn vom Feuer zurück und läßt ihn noch einige Zeit
ziehen . Beim Anrichten wird er mit Petersilie verziert
und mit brauner Butter oder Remonladensauce serviert .
Das Beste am Kabeljau ist das Schwanzstück oder der
Schweifel .

b . Laberdan .

Ter Laberdan muß , je nachdem er gesalzen ist , 6 — 8

Stunden gewässert werden . Bor dem Kochen wird er

dann noch geklopft und in längliche Stücke geschnitten ,

die nochmals gewässert werden . Über das Feuer kommt

er mit kaltem Wasser ; sobald das Wasser kochen will , gibt

mail ein Stück Butter dazu und läßt den Fisch 2 — 3

Stunden zngedeckt ziehen . Man serviert ihn mit Peter¬

silie - , Sens - oder brauner Bnttersanee .

e . Stockfische zu wässern .

Frischer Stockfisch ist gelblich , glatt und schwer , alter

Stockfisch hat eine bräunliche Farbe und ist leicht . Zum

Wässern der Stockfische muß möglichst frisches Regeuwasser

genommen werden , in welchem etwas Kalk abgelöscht ist .

Lhne Regenwasser ist kein wirklich guter , milder und doch

kräftiger Stockfisch zu erhalten . Der Stockfisch wird zuerst

einige Stunden in das Wasser gelegt , damit er etwas

answeiche und beim Klopfen nicht zersplittere . Alsdann

klopft man ihn so lange , bis er ansüngt blätterig zu

werden , schneidet ihn in 4 — 5 Stücke und legt ihn in

einen tiefen Tops . Über diesen stellt man ein Körbchen

oder einen Seiher , legt ans das Körbchen oder den Seiher

ein Tuch mit einigen Händen voll Holzasche oder Soda ,

und schüttet darüber kaltes Regenwasser , bis es über dem

Fisch znsammengeht . ( Statt Aschenlange kann auch auf¬

gelöste Pottasche verwendet werden und zwar 50 c>- ans

I bp - Fische . » Ter Fisch bleibt 48 Stunden in der Lange

liegen , worauf diese abgeschüttet wird , während man über
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den Fisch 3 Tage lang jeden Tag 2 mal frisches Wasser

gießt und zwar wieder womöglich Regenwasser .

«I . Kochen des Stockfisches .

Der Stockfisch wird in kaltem Wasser aus ein nicht

zu starkes Feuer gestellt , wo man ihn nur bis vor das

Kochen kommen und dann an der Seite des Herdes bloß

noch ziehen läßt . Gut ist es , dem Fleische einige ans¬

geglühte Holzkohlen beizugeben , weil diese den nnange

nehmen Geruch anziehen . Der Fisch wird hierauf in eine

tiefe Platte angerichtet , mit feinem Salz bestreut und

reichlich mit heiße » ! Fette begossen , in welchem Zwiebel¬

scheiben gelb geröstet wurden , die dann zierlich über die

Stockfische zu legen sind .

Eine andere Art ist : Man nimmt gewässerten

Stockfisch , tut Haut und Gräte davon , legt eine Serviette

auseinander , legt in die Mitte derselben den Stockfisch ,

faltet die Serviette zusammen und bindet sie wie bei

einem Pudding , setzt dann den Fisch in kaltem Wasser

und Milch zu » ! Feuer . Er darf aber nicht kochen , weil

das Kochen ihn hart machen würde , sondern nur ganz

langsam ziehen , bis er nicht mehr schäumt . Ist dies ge¬

schehen , so wird er aus dem Wasser genommen , gut ab¬

getrocknet , die Serviette wird ansgebunden und der Fisch

so wie ein Pudding aus die Platte angerichtet , mit etwas

Pfeffer und Salz bestreut und mit Butter , in welcher

man Zwiebeln gelb werden läßt , abgeschmelzt . Es kann

auch eine gute Buttersanee besonders dazu gegeben werden .

o . Gefüllter Stockfisch .

Man legt die schönsten Stücke von gekochtem Stockfisch

aus die Seite , die anderen Stücke werden fein verwiegt ,

ebenso Schalotten , Petersilie und Thymian . Nachdem diese

in Butter gedämpft , wird der verwiegte Stockfisch dazu
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gegeben und noch ein wenig gedämpft , worauf etwas ge¬

riebenes Weißbrot und einige Eier nebst Salz und Pfeffer

beigemischt wird . Eine Platte , die man auf den Tisch

geben kann , oder eine Blechform wird mit Butter gut

ausgeftrichen , die Hälfte der zubereiteten Füllung darauf

getan , dann kommen die Stockfischftücke , die mit frischer

zerlassener Butter übergvssen werden . Darauf kommt die

andere Hälfte der Füllung wieder mit einem Gusse zer¬

lassener Butter . Es wird dann noch etwas geriebenes Brot

darüber gestreut , das Ganze gelb gebraten und dann gleich

zu Tisch gegeben .

k. Dorsch .

Der Dorsch hat ein sehr feines , zartes , wohlschmeckendes

Fleisch und wird von Oktober bis April gegessen . Das

Kochen geschieht in einem beliebigen Fischsude . Er darf

darin aber nur 15 - 20 Minuten ziehen , bis das Fleisch

sich von den Gräten löst . Bon den Eingeweiden wird

die Leber als Speise verwendet und gilt als Delikatesse .

Kleine Dorsche können gebacken werden .

,a '- Schellfisch .

Ter Schellfisch wird geschuppt , gut gewaschen und in

Salzwasser und Milch abgekocht . Wenn einige Walle

darüber gegangen sind , wird der Fisch vom Feuer gestellt

und nachdem etwas frisches Wasser dazu geschüttet wurde ,

bis zum Anrichten stehen gelassen . Man verwiegt ziemlich

viel Petersilie recht fein , dünstet sie ein wenig in frisch

ausgesottener Butter , so das ; die Butter schön grün wird .

Ist dies geschehen , so tut man noch so viel ansgesottene

Butter dazu , als man für nötig findet , läßt sie aber nicht

zu heiß werden , weil sonst die Petersilie darin verbrennt

und ihre grüne Farbe verliert . Kleine englische Kartoffeln

werden in Salzwasser so gekocht , daß sie zwar recht weich

werden , aber doch ganz bleiben . Der Schellfisch wird nun
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in eine auf einer Platte zierlich gefaltete Serviette ge -

bracht , die Kartoffeln werden aus dem Wasser genommen

und wenn sie gut abgelanfen sind , auch in eine Serviette

oder bloß auf die Platte angerichtet , während die grüne

Butter samt der Petersilie in eine Saueiere kommt . Man

bereitet nvch eine holländische Sauee , worauf der Schell¬

fisch mit Kartoffeln , grüner Butter und Sauce aufge¬

tragen wird .

I >. Schellfischkoteletten .

Schellfische werden geschabt , mit eingeweichtem Brote

unter Zugabe von Salz und Pfeffer und seinverwiegten

Zwiebeln verarbeitet und in Eier , Rahm und hernach in

Gipfelmehl getaucht . Dann werden Selleriewnrzeln zu

länglichen Stücken geschnitten und anstatt der Beine in

die Kotelette gesteckt , woraus man diese im Fette backt .

2 . Steinbutt , Scholle und Seezunge .

Steinbutt oder Turbot ist der am meisten geschätzte Fisch unter
den Plattfischen und am wohlschmeckendsten in den Monaten April
bis September . Tie Haut der Oberseite hat steinharte Knöchelchen ,
die man ausschneidct . Beim Ansnehmen wird der Fisch hinter dein
Kopfe geöffnet .

Scholle , Platteis oder Goldbntt , hat sehr zarte Schuppen und
gutes ' Fleisch . Genießbar ist er in den gleichen Monaten wie
Steinbutte . Seine Haut ist mit kleinen und größeren rotgelben
Flecken besetzt .

Flunder kommt loie Schollen meist gesalzen und getrocknet in
den Handel . Die Oberseite der Haut hat körnige Hautknötchen .

Seezunge oder Sole ist sehr wohlschmeckend und leicht ver¬
daulich , am besten aber von April bis September . Auf der einen
Seile hat er eine graue , ans der andern eine weiße Haut und ist
ringsum mit Flosse » besetzt , die man samt einem Teil des Schwanzes
mit einer Schere abschneidet , worauf die Haut abgezogen wird .
Beim Ausnehmen öffnet man den Fisch auf beiden Seiten den
dort befindlichen blauen Streifen entlang ; der Kopf wird schräg
abgeschnitten .
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a . Gekochter Steinbutt .

Nachdem mau die schwarzen Steine ausgeschnitten hat , ,

mit denen die Haut des Steinbntt besetzt ist , legt man

den Fisch "Z Stunde in kaltes Wasser und darnach ebenso

lang in srisches Salzwasser . Zum Kochen bringt man ihn

entweder in einen Fischkessel mit Seiher oder bindet ihn

in eine Serviette , gibt Wasser und Milch mit reichlich

Salz daran und läßt ihn 15 — 20 Minuten kochen . Man

kann ihn auch in einem Fischsnde von halb Wein , halb

Fleischbrühe nebst etwas Essig wie bei Seezunge beisetzen .

Das Servieren geschieht mit Krebs - , Austern - , Trüffel - ,

oder Mayonaisensauee .

b . Gebackener Steinbutt .

Man zieht die schwarze Haut ab , wobei man am

Schwänze beginnt , macht mit einem scharfen Messer Ein¬

schnitte in den Fisch und mariniert ihn einige Stunden

mit Wasser , Salz , feinen Kräutern und gestoßenem Ge¬

würze . Eine Pfanne belegt man mit Speckscheiben , legt

den Fisch hinein und zwar die gehäutete Seite nach oben ,

bestreut ihn mit geriebenem Brot , gibt etwas Butter und

Marinade bei und backt ihn in heißem Ofen gelbbraun .

Er wird mit holländischer Sauce serviert , die mit Kapern

vermischt ist .

e . Scholle .

Nachdem man die dunkle Haut abgezogen , legt man

die Fische mehrere Stunden in das Wasser , das man

öfters erneuert , trocknet sie dann ab , salzt sie ein und

läßt sie 1 — 2 Stunden stehen . Auf das Feuer werden sie

mit lauwarmem Wasser gestellt , läßt sie darin ' / « Stunde

ziehen , schüttet dann das Wasser ab und übergießt sie

mit kochendem Wasser , worin sie wieder ' Z Stunde ziehen

müssen . Man serviert sie möglichst trocken und gibt junge

Gemüse dazu .



ä . Sol oder Seezunge .

Nachdem man den fischen ans beiden Seiten einige
Einschnitte gemacht hat , salzt man sie nnd legt sie aus
ein mit Butter bestrichenes Bratblech . Hieraus dämpft
man etwas Schalotten , Petersilie , Champignons , Trüffeln
nnd Sardellen , alles fein zerschnitten , in Butter , vermischt
es mit etwas brauner Sanee , gießt es zusammen über
die Fische , streut ein bißchen geriebenes Brot darüber ,
deckt ein mit Ol bestrichenes Papier darauf und macht
die Fische im Ofen fertig .

o . Seezungenfilets .

Die gereinigte Seezunge schneidet man in 4 Teile ,
entgrätet und mariniert sie in Zitronensaft und Salz .
Hierauf paniert mau sie in Ei und geriebenem Brot und
bratet sie in heißer Butter hellbraun . Sie können mit
einer warmen Sanee oder mit Kopfsalat serviert werden .

k. Gerollte Seezunge .

Nachdem der Fisch gereinigt und gut abgetrvcknet ist ,
wird er in 4 Streifen geteilt , wovon die Spitzen abge¬
schnitten werden , sodann entgrätet und auf beiden Seiten
mit Salz eingerieben . Nun hackt man «>0 ^ gereinigte
Anchovis ( eine Art kleine Sardellen ) fein , schneidet die
abgeschnittenen Spitzen der Seezunge in kleine Stückchen
nnd verwiegt einige Schalotten und etwas Petersilie . Die
Schalotten werden zuerst in 50 g süßer Butter hellgelb
gerostet , danu gibt mau die Petersilie bei nebst 2 Eßlöffel
voll gehackter Champignons und endlich die Sardellen nnd
Fischstückchen mit Pfeffer , Salz nnd dem Safte von 2 Zi¬
tronen . Nachher läßt man die so bereitete Füllung er¬
kalten . Nun werden die Streifen der Seezunge abgerieben
und mit Pfeffer bestreut . Die Füllung wird sodann auf
die Streifen verteilt nnd glatt gestrichen , worauf diese
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gerollt und in weißes Papier gewickelt werden . Man gibt
sie nun einige Minuten in einen Lud von halb Wasser
und halb Fleischbrühe nebst etwas Essig , Gewürz und
ziemlich Salz und läßt sie zugedeckt Hst Stunde ziehen .
Beim Anrichten entsernt man das Papier , richtet die Fisch -
rollen stehend an und übergießt sie mit einer Sardellen¬
oder Champignonssauee .

3 . Stör .

Der junge Stör , der Sterlet heißt , Hut ein zartes Fleisch ,
während das Fleisch des ausgewachsenen Fisches , der den eigent¬
lichen Namen „ Stör " hat , weniger gut ist . ( Laichzeit von April
bis Juni .) Der gesalzene Rogen der Störe und Sterlet nennt
man Kaviar , der für viele als Delikatesse gilt .

Beim Zurichten schneidet man dem Stör zuerst die Knorpeln
aus , welche er reihenweise am Rückgrat hat . Im übrigen wird er
wie Salm ausgenommen . Beim Kochen setzt man den Fisch mit
Salzwasser und Brennesseln ans das Feuer und läßt ihn Stunde
kochen . Jetzt erst gibt man ihn noch 1 Stunde in heißen Fischsud .
Wenn er ansängt Risse zu bekommen , läßt man ihn noch lls Stunde
zugedeckt im Dampfe stehen , woraus er angerichtet wird .

n . Gekochter Stör .

Um das Fleisch des Störs mürbe zu machen , schlägt
matt den Fisch , nachdem er ausgenommen ist , in ein Tuch
und legt ihn 2 Tage in den Keller . Hieraus reibt man
ihn mit Salz ab , wascht ihn sauber , bringt ihn mit kaltem
Wasser aufs Feuer und schäumt ihn sorgfältig ab . Her¬
nach gibt man ihn in eilten frischen kochenden Sud mit
Zwiebeln , Lorbeerblättern , Pfeffer , Nelken , Thymian und
Salbei und läßt ihn 1 Stunde langsam kochen . Nachdem
das Fett gut abgeschöpft ist , wird er gesalzen , woraus
man ihn noch einige Zeit im Fischwasser ziehen läßt .
Angerichtet wird er mit Butter - , Senf - oder Petersilien -
sauee . Etwaige Überbleibsel kann man mehrere Tage
unter Beigabe von etwas Essig in der Brühe aufbewahren .
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6 . ziaviar .

Der Kaviar , der gesalzene Nagen des Stör , gilt nicht nnr

als Delikatesse , sonder » hat anch einen sehr bedentenden

Nähnvert . Guter Kaviar ist grobkörnig , dunkelgrün nnd

möglichst frei van weihen , schleimigen Bestandteilen . Die

einzelnen Körner müssen glasartig erscheinen nnd dürfen

nicht ansgetraeknet sein . Da der Kaviar nnr seineil vollen

Wohlgeschmack hat , wenn er vollständig kalt ist , so wird

er gewöhnlich mit einem Untersah von Eis serviert .

4 . Häringe , Anchovis , Lardcllen .

Die Fangzeit der Heringe ist in Holland gesetzlich geregelt

und dauert vom > 2 . Juni bis 25 . Januar . Die in der ersten

Zeit gefangenen Fische haben weder Milch noch Rogen , aber sehr

saftiges Fleisch und heißen Matjes - Heringe , während die Heringe

in der späteren Entwicklung Bvllheringe genannt werden . Alte

dürre Heringe sind meistens ungesund nnd können sogar Fischgift

enthalten . Geräucherte Heringe nennt man Bücklinge .

Anchovis ist eine feinere Sorte von Sardellen , die gewöhnlich

in einer rötlichen Salzlacke oder in Büchsen in Dl eingemacht in

den Handel kommen . Gute , frische Anchovis erkennt man daran ,

daß sie fest , außen weiß und innen rötlich sind .

n . Gesalzene Häringe .

Gesalzene Häringe werden gut gewässert oder 2 Tage in

Milch gelegt , um das Salz heranszuziehen , am 2 . Tage mns ;

aber die Milch erneuert werden . Nachdem sie ausgenommen

sind , wird jeder einzelne geklopft , der Kopf abgeschnitten und

die Haut abgezogen . Nun spaltet man die Fische in 2 Teile

oder zerschneidet sie in Stücke und entgrätet sie . Milchner

werden dem Fleische beigelegt , dagegen Nogen kann nicht

verwendet werden . Sv zitbereitet serviert man die Häringe

mit etwas Essig und Ll , sowie mit reichlichen in Scheiben

geschnittenen Zwiebeln . Es könnet ! anch noch Kartoffeln

in der Schale mit frischer Butter beigegebe » werden .

Will man die Häringe backen , so legt man sie , nach¬

dem sie ans der Milch genommen , gereinigt nnd abge
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trocknet sind , ' Z Stunde in Wein , trocknet sie wieder abnnd paniert sie mit Mehl oder geriebenem Brote .
d . Marinierte Häringe .

Tie gesalzenen Häringe werden , nachdem man sie ent¬
grätet und ihnen den .Kopf weggeschnitten hat , halbiert in ein
weites Glas gebracht . Hierauf kocht man guten Weinessig
oder Wein mit Essig nebst geschnittenen Zwiebeln , Nelken ,
Gelbrüben nnd Pfefferkörnern nnd gießt den Snd über die
Häringe , die nun einige Wochen an eitlen kühlen Ort ge¬stellt werden .

e . Häringssalat .
Tie gereinigten Häringe werden in längliche Stückchen

oder in Würfel geschnitten . Bon 2 Milchnern wird unter
Beigabe von Essig und Dl eine Mayvnaise bereitet und mit
den Hüringstückchen nebst 1 — 2 Lössel voll kapern , 2 Löffel
voll geschnittenen Zwiebeln und etwas schwarzem Psesfergilt vermischt .

<!. Hä rings butter .
Die gewässerten und rein gepichten Häringe werden

gespalten nnd entgrätet . Hierauf schneidet mall das Fleischin Stücke , verwiegt sie gut nnd mengt so viel frischeButter darunter wie Häringe . Die Masse wird nun aus
dünne Brotschilitten gestrichen in der Weise , daß immer
zwei Schnitten aufeinander gelegt werden .

Die Speise kann man als Abendbrot zum Bier oderan Fasttagen als Abendessen geben .
6 . Sardellenbutter .

Tie gereinigten und gewaschenen Sardellen werdenill Stücke geschnitten , mit gleich viel süßem Butter undmit etwas Pfeffer durch ein Haarsieb getrieben nnd danngut miteinander vermengt . Man verwendet die Sardellen¬
butter zu Beefsteaks , Sardellenbrötchen n . dgl .

12



Zwölfter Abschnitt .

Irösche unö Schattiere .

Die Frösche geben sehr nahrhafte und leicht verdauliche Ge¬

richte , die besonders Genesenden zu empfehlen sind . Auch können

die Frösche vorteilhaft zu Suppeneinlagen gekocht werden . Das

Fleisch ist am besten und schmackhaftesten im Herbste oder auch

im Frühjahre , bevor die Frösche laichen .

Die Krebse haben als Zeit , wo sie für die Küche verwendet

werden , die Monate Juni , Juli und August . Will man sie 1 - 2

Tage lebend anfbewahren , so bringt man sie in einen Steintopf

mit Brennesseln . Sie für noch längere Zeit lebend zu erhalten ,

ist nur möglich , wenn sie in einen in fließendem Wasser stehenden

Behälter verbracht werden . Getötet werden die Krebse , indem man

sie in einem Gefäße mit kochendem Wasser überschüttet , das Gefäß

zudeckt und sie 2 — 3 Minuten darin beläßt . Es ist nicht ratsam ,

den Krebsen vor dem Kochen die mittlere Schwanzflosse anszuziehen .

Den Tieren würde durch diese Grausamkeit nicht nur großer Schmerz

bereitet , sondern auch der Nährwert genommen werden , weil durch

die entstandene Öffnung das Fleisch zum Auskochen käme . Es

empfiehlt sich , die Krebse , ehe man sie weiter verwendet , nach dem

Kochen noch einmal zu durchsuchen , ob man keine findet , deren

Schwänze gestreckt sind , ein Zeichen , daß die Tiere schon tot waren ,

bevor man sie selbst im kochenden Wasser getötet hat ; denn Krebse ,

welche lebend in das kochende Wasser kamen , haben den Schwanz

unter dein Leibe nach vorn gezogen . Kauft man die Krebse ein¬

gemacht in Fläschchen , so legt man sie einige Stunden vor dem

Gebrauche in lauwarme Milch , damit sich das Salz absondert .

Eingemachte Krebsschweischen wie auch Krebsbutter können in

Blechbüchsen gekauft werden .

Hummer ist ein großer Mecrkrcbs , der lebend wie abgekocht

in den Handel kommt .

Anstern sind zum Essen nur zu empfehlen in den Monaten ,

welche mit r endigen . Tote Anstern , die man daran erkennt , daß

die Schalen schon etwas geöffnet sind , gehen schnell in Fäulnis

über und sind deswegen sehr gesundheitsschädlich .
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Von Muscheln gibt es viele cßvmc Sorten , die bekannteste
davon ist die Biiesmuschel , die man meistens mariniert kauft .
Die Zeit , in der sie gewöhnlich genossen wird , ist die gleiche wie
bei den Anstern . Bei manchen Personen inst übrigens der Genuß
von Muscheln wie auch von krebsen eine Art Nesselsucht hervor .

Die Weinberg - und Garten sch necken können wahrend
des ganzen Winters , solange sie eingedeckelt sind , genossen werden .
Sobald sie aber im Frühjahre anskriechen , sind sie als Speise
nicht mehr verwendbar .

1 . Frische in der Lance .

Zum Kochen sind nur frische Frösche verwendbar .

Bor dein Kochen werden sie sorgfältig abgewaschen , ge

salzen und geknüpft . Dann verdunstet man 1 Eßlöffel

voll frische Butter und 2 kleine Eßlöffel voll Niehl , löscht

es mit ' ch ! kaltem Wasser ab und rührt , bis es kocht .

Nachher werden die Frösche mit etwas Salz nnd Zitronen¬

saft hinein gegeben , sie dürfen jedoch nicht kochen , sondern

nnr zieheil , deswegen müssen sie in entsprechende Ent¬

fernung vom Feiler gestellt werden .

Beim Anrichten gießt man sie zn gnt verrührtem Ei¬

gelb nnd serviert sie gewöhnlich alo Fastenspeise zn Knöpfle .

2 . Gedämpfte Frösche .

Die Frösche müssen gilt geputzt , gewaschen nnd ab -

getrocknet sein . Ein Stück Putter läßt man in einem Ge¬

schirre zergehen , legt die Frösche hinein und läßt sie so gut

zugedeckt ganz langsam dämpfen . Wenn sie beinahe ge

dämpft sind , stäubt mail ein wenig Niehl darüber , schüttelt

sie um und gibt etwas Ins daran . Nachdem mail sie noch

gut hat anziehen lassen , werden sie gleich angerichtet lind

aufgetragen .

3 Frikassierte Frösche .

Wenn die Frösche geputzt und gewaschen sind , werden

sie ineinander geschränkt nnd gnt abgetrocknet . Zn öO

Fröschen läßt man Hühnerei großes Stückchen Butter
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zergehen , 1 Löffel voll Me gl darin anziehen , schüttet Fleisch¬
brühe oder Wasser daran unter Beigabe von Salz , Mus¬
katnuß und Zitronenschalen . Nachdem alles eine Weile
gekocht hat , tut man die gut abgetrockneten Frosche hinein ,
deckt sie zu und läßt sie unter öfterem Schütteln ' F Stunde
kochen . Beim Anrichten verrührt man 2 Eigelb mit 1 Lössel
voll säuern Nahm , rührt es in die Sauee , läßt es aber
dann nicht mehr kochen . Um die Sauee kräftiger zu
machen , kann man nach Gutfinden etwas Wein beifügen .

4 . Frösche gebacken .

Von 3 Eßlöffel voll Mehl , 1 Ei , ' Z l Milch und
etwas Salz wird ein flüssiges , jedoch nicht zu dünnes
Teigchen angemacht . Die Frösche werden sauber gewaschen ,
mit reinem Tuche abgetrocknet , gesalzen , mit einer Gabel
in dem Teigchen umgekehrt und in reichlich heißem Fett
gebacken .

5 . Gekochte Krebse .

Man setzt Wasser zu mit l Eßlöffel voll Butter , ein
wenig Weinessig , reichlich Salz , etwas gestoßenem Pfeffer
und einem Büschelchen Petersilie und läßt es zum Kochen
kommen . Nachdem die Krebse durch Brühen getötet sind ,
werden sie in obigen kochenden Sud gegeben und 10 — 1ü
Minuten darin gekocht . Sobald sie eine rote Farbe er¬
halten haben , sind jie fertig und werden vom Feuer ge¬
nommen , die Brühe läßt man aber noch mit 2 Eßlöffel voll
Butter , etwas geriebenem Brote und feingewiegter Peter¬
silie zu einer Sauce kochen , die hernach zu den Krebsen
serviert wird .

6 . Krebsbutter .

Zur Krebsbutter verwendet man die Schalen , Scheren ,
Fühlhörner , Eier , alles Rote und Harte vom Krebse ,
stoßt alles in einem Mörser sein und röstet es in süßer
Butter ans schwachem Feuer rot (nicht braun ) . Beim



Rösten soll man so wenig wie möglich rühren . Wenn die
Butter , von der man ans 15 — 20 Krebse 100 — 200 ss
rechnet , schäumt und die Röte der Krebse angenommen
hat , wird 1 I Fleischbrühe oder Wasser dazu gegeben und
noch ' Z Stunde gekocht , worauf das Ganze durch ein
Sieb in eine Schüssel gegossen und zum Erkalten beiseite
gestellt wird . Andern Tags kann die rote Scheibe (Krebs¬
butter ) abgenommen werden .

7 . Hummermayonaise .
Nachdem die gekochten in Büchsen eingemachten Hum¬

mern gespalten sind , wird das Fleisch ausgelöst , in Stücke
geschnitten und mit Essig , Ol , Salz und Pfeffer kurze
Zeit mariniert . Unterdessen bereitet man die Mayvnaisen -
Sance und gibt sie über das Hummerfleisch . Zuletzt ver¬
ziert man noch das Ganze mit hartgekochten Eiern , mit
Gurkenscheiben und Fleischgelec .

8 . Rohe Austern .
Rohe Austern sind mit Zusatz von Zitronensaft eine

leicht verdauliche Speise .
9 . Muscheln .

Nachdem die Muscheln gut gewaschen sind , kommen sie
in eine Kasserolle , werden mit Fleischbrühe übergvssen und
mit wenig Petersilie und einem Lorbeerblatt ans schwachem
Feuer gekocht , bis sie aufspringen . Alan gibt dann noch
Weißwein bei , gießt die Brühe durch ein Sieb , zieht sie mit
Butter und Eigelb ab und serviert sie mit den Muscheln .

19 . Gestillte Schnecke .
Die Hänschen , in welchen die Schnecken eingedeckelt

sind , werden in kaltem Wasser rein gewaschen und in
kochendes Salzwasser gelegt , bis die Deckel sich lösen . Mit
der Spicknadel oder Gabel zieht matt dann die Schnecken



aus den Hänschen , entfernt die schwarze Hant , die Spitze
am Kopfe , sowie die gelben nnd grünen Gedärme . Hierauf
werden sie in lauwarmem Wasser öfters gewaschen und
in süßer Butter , der Zwiebeln , Gelbrüben nnd Gewürz
beigegeben sind , unter öfterem Begießen mit Wein nnd
Fleischbrühe 2 Stunden weich gedämpft .

Unterdessen kocht man die Häuschen nochmals aus ,
stürzt sie ans ein Tuch znm Nustropsen nnd bereitet
folgende Füllung : zu 30 Schnecken werden 5 gereinigte
Sardellen , 1 Lössel voll Champignons sehr sein geschnitten ,
5 Schalotten nnd eine Handvoll Petersilie verwiegt nnd
alles zusammen in 100 g- Butter kurze Zeit gedämpft .
Dann gibt man 3 Eßlöffel voll geriebenes Brot nebst
Pfeffer und Salz , sowie einige Lössel voll Madeira bei .
Ist diese Masse ziemlich fest , so läßt man sie erkalten .

Nachdem die Schnecken weich geworden sind , entfettet
man die Brühe und fügt von letzterer der Füllung bei .
Man füllt nun die Hänschen bis zur Hülste , drückt in
jedes eine Schnecke , bestreicht sie wieder mit Füllung , bis
die Häuschen gefüllt sind , bestreut sie mit Weckmehl , legt
auf jedes ein Stückchen Butter , stellt sie aufrecht ans ein
dicht mit Salz oder Backsand bestreutes Blech nnd backt
sie kurze Zeit ( 7 — 10 Minuten ) im heißen Ofen .

Zum Servieren wird eine Serviette auf eine Platte
ansgebreitet , die Schnecken werden heiß darauf gelegt
nnd die Serviettenenden übereinander geschlagen .

11 . Schneckenialat .

Ta die Schnecken sehr reich an Leimgehalt sind , werden
sic nur unter Mitgenuß voll Säuren gut verdaut . Zn
diesem Zwecke macht man die Schnecken , nachdem sie gilt
gereinigt , gekocht und fein geschnitten sind , mit Essig ,
Salz und Ol an und gibt sie so als Salat .



Dreizehnter Abschnitt .

Saucen .

1 . Man unterscheidet warme , kalte und süße Saucen . Die

Grundbestandteile der warmen Saucen sind Fett und Mehl oder

Wein , Milch und Eier . Das Mehl muß langsam und recht gleich¬

mäßig im Fette geröstet werden , worauf es mit Wasser , Wein ,

Fleischbrühe , Sud oder Beize abgelöscht wird . Beim Ablöschen

darf aber ans einmal nur weuig Flüssigkeit zugegossen werden

und die kochende Masse ist jedesmal damit glatt zu rühren . Ist

eine Sauce zu dünn ausgefallen , so kann mit einem Teiglein

von Niehl und Wasser nachgeholfen werden , das unter beständigem

Rühren in die kochende Sauce gegossen wird . Ist sie aber anderer¬

seits zu dick eingekocht , so darf nur durch kochendes Wasser¬

ader kochende Fleischbrühe verdünnt werden . Zieht man die

Sauce mit Eigelb ab , so soll dies erst vor dem Anrichten geschehen

in der Weise , daß man das verklopfte Ei in die Anrichteschüssel

gibt und die feriig gekochte Sauce unter Rühren daran gießt .

Würde das Ei der Sauce beigegeben werden , solange sie über dem

Feuer kocht , so würde es geriuneu .

Alle Saucen müssen vor dem Anrichten durch eiu Sieb ge¬

gossen , und wenn man sie nicht gleich zu Tische gibt , in ein Gefäß

mit kochendem Wasser ( warmes Bad ) gestellt werden , damit sie

keine Harn oder keinen Wärmegeschmack bekommen .

2 . Zu helleu oder Buttersaucen röstet man das Mehl

in Butter unter beständigem Rühren jedoch nur so lange , bis es

sich kräuselt , Blasen wirft und gelblich erscheint . Durch Zusatz

vou Rahm und Zitronensaft werden solche Saucen schön weiß

und durch nochmalige Beifügung von einem Stückchen Butter beim

Anrichten gewinnen sie an Wohlgeschmack .

3 . Zu den braunen Saucen wird das Mehl so lange

mit der Butter gerührt , bis es je nach Bedarf eine hellbraune

oder dunkelbraune Farbe hat . Will man Zwiebeln mitrösten , so

gibt man sie erst kurz vor dem Mehl hinein , da sie sonst anbrenneu .

Damit die braunen Saucen nicht den Mehlgeschmack beibehalten
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und auch nicht bitter oder ungebrannt schmecken , darf man dazu

nicht weniger Fett nehmen , als zu den hüten Saucen . Um eine

schöne glänzende Farbe zu erhalte » , kann etwas gestoßener Zucker

mitgeröstet werden . Eine Hauptsache bei den braunen Saucen ist ,

daß sie nach dem Ablöschen , was immer mit kalter Flüssigkeit ge¬

schehen soll , ziemlich lange , oft 2 — 3 Stunden ansgekocht werden .
Während des Kochens werden sie entfettet .

Zum Färben von zu hell ausgefallenen Saucen verwendet

man einige Tropfen gebrannten flüssigen Zucker , der auf folgende

Art zubercitet wird . 60 — 100 ^ gestoßenen Zucker gibt man trocken

in einer kleinen Messingpfanne aufs Feuer , röstet ihn so lange ,

bis er ganz schwarz ist und ein weißlicher Rauch aufsteigt . Als¬

dann gießt man Ls I Wasser dazu , läßt es langsam zur Hälfte
einkochen , gießt die erhaltene Flüssigkeit durch ein Sieb in ein

Fläschchen und verkorkt cs . Sie läßt sich längere Zeit aufbewahren .

I . Warme Saucen ,
n . Mranne Saucen .

1 . Bereitung ver braunen Grundsance .

In einer Kasserolle zerläßt man l OO g ' frische Butter ,

röstet darin langsam und gleichmäßig lOO g ' Mehl hell

braun oder dunkelbraun je nach Belieben . Diese Blasse

löscht man mit kalter Fleischbrühe ab , gibt sch l Wein

und nach und nach bis zu 3 1 Fleischbrühe dazu . Die

Flüssigkeit darf nur nach und nach dazu gegeben und muß

jedesmal wieder glatt gerührt werden , bevor man neue

zngießt . Alsdann kommt der Saft einer Zitrone dazu

nebst ganzen gereinigten und ungeschälten mit Nelken be¬

steckten Zwiebeln , Gelbrüben und ' F . Lorbeerblatt , worauf

man die Sauee zugedeckt sehr langsam auf ganz schwachem

Feuer 2 — 3 Stunden auskvchen läßt . Während des Kochens

wird die Sauce abgeschäumt und öfters entfettet , hierauf

gießt man sie durch ein Haarsieb in eine Schiissel und

läßt sie unter wiederholtem Nähren erkalten . Die so zu¬

bereitete Sanee , die klar sein muß und weder zu dick

noch zu dünn , auch einen kräftigen Geschmack besitzen soll ,
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dient als Grundsauce für alle braunen Saucen ; sie kann
im Barrat znbereitet und einige Tage aufbewahrt werden .

Um beim Aufwärmen der Saucen den Geschmack vom
Aufwärmen zu verhüten , läßt man zuerst etwas Butter
mit Wasser oder Fleischbrühe heiß werden und gibt erst
dann die aufzuwärmende Sauce dazu .

Es ist eine große Zeitersparnis , stets geröstetes Mehl ,
sogenanntes Braunmehl , im Vorrat zu haben . Es wird ,
wie oben angegeben , mit Butter geröstet , bei dunkelbrauner
Nöstung kommen außerdem auf je 500 ^ Mehl 15 §
Zucker , der ebenfalls mitgeröstet wird . Nach dem Erkalten
wird dieses Niehl in einen Topf eingefüllt und mit Papier
zngebnuden . An einem kühlen Orte ausbewahrt hält es
sich im Sommer 8 , im Winter bis zu 14 Tagen frisch .

2 . Bratenbrühe .
Mit einem lateinische » Mumm Jus genannt ( französisch ausgesprvchen S ch ü ) .

a .

Kalbs - w . Knochen werden klein zerhackt und mit Fett ,
Zwiebeln und Gelbrübeu braun gebraten . Es können
auch Schwarte und Abfall von rohem Schinken oder Speck
mitgebraten werden . Nachdem man das Fett abgeschöpft
hat , füllt man mit Wasser oder alter Fleischbrühe auf
und läßt das Ganze den ganzen Tag langsam kochen ,
jedoch ohne Salz . Mit der so gewonnenen Brühe werden
die verschiedenen braunen Saucen hergestellt . Namentlich
kann sie am nächsten Tage nach dem Abkochen zur Be¬
reitung der Fleisch - Glasur verwendet werden , indem
man die Jus gut abfettet und unter häufigem Abschäumen
zu einer dickflüssigen Masse einkvcht . Man füllt diese
hierauf in Büchsen , die man mit Hammelfett zngießt , und
läßt sie erkalten . Diese Glasur , die nun längere Zeit aus¬
gehoben werden kann , dient zur Verbesserung von Saucen ,
Suppen w . und ersetzt den Fleischextrakt .
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d .

Bei großem Bedarf von Bratenbrühe kann folgende
Sauce znbereitet werden : In 100 «- Butter rostet man
100 § Mehl nebst einem Löffel voll gestoßenen Zucker
hell - oder dunkelbraun , löscht mit Wasser , Knochen - oder
Fleischbrühe ab und gibt nach Belieben etwas Wein
daran . Kurz vor dem Ablöschen fügt man noch fein
geschnittene Zwiebeln hinzu , nach Belieben kann auch
l Lössel voll Speckwürfelchen mitgeröstet werden . Diese
Sauce läßt man 20 — 30 Minuten kochen und vermischt
sie dann mit der schon vorhandenen Bratenbrühe .

3 . Lardellcusauce

30 § Mehl werden in 50 g' Butter nebst etwas
Zucker braun geröstet , oder statt dessen werden einige
Lössel voll braune Grnndsnuee genommen und mit Fleisch
brühe abgelöscht . Wenn die Sauce genügend gekocht hat ,
werden 2 Eßlöffel voll gereinigte seingehackte Sardellen
sowie etwas Zitronensaft beigefügt und die Sauce bis
ans Kochen gebracht . (Ls können auch einige Kapern und
ein Glas Rotwein mitgekocht werden .

4 . Zwiebelsauce .

Eine Zwiebel wird in kleine Würfel geschnitten , in
Butter hellgelb geröstet und mit 2 Eßlöffel voll gutem
Weinessig übergossen . Der Weinessig wird zuvor zur
Hälfte eingekocht und mit 2 Suppenlöffel voll dnrch -
geseihter spanischer Sauce oder brauner Grundsance über¬
gossen . Das Ganze wird hierauf mit dem nötigen Salze
gewürzt , noch Stunde gekocht , abgesettet und dann
wie die übrigen Saucen fertig gemacht .
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5 . Spanische Sauce .
a .

In eine Kasserolle gibt man ein eigroßes Stück Butter
und in diese 2 in Scheiben geschnittene Zwiebeln , 1 Gelb¬
rübe nebst 125 g- gewürfeltem rohen Schinken und läßt
dieses ' Z Stunde langsam rosten . Nun fügt man etwa
5 große Suppenlössel voll braune Grnndsanee bei nebst
^ I Wein und etwas Salz , auch etwa vorhandene Abfälle
von Geflügel ( Hälse , sauber geputzte Mägen , Flügel n . s . w .) ,
die abgeschülten Schalen einer Zitrone , 2 Lorbeerblätter
und etwas ganzen Pfeffer . Alsdann läßt man die Saure
unter beständigem Abschäumen und Abfetten 1 Stunde
kochen , worauf sie , ziemlich eingekocht , klar und doch nicht
zu dünn vom Löffel fließen muß . Zuletzt seiht man sie
durch ein feines Haarsieb und stellt sie zum Gebrauche
in ein warmes Bad .

d .

Blau gibt in eine Kasserolle lOO g- Butter mit etwas
Mehl und läßt es gut auzieheu . Hieraus schneidet man
Abfall von Kalbfleisch in Würfel , gibt es dazu , läßt es
noch ein wenig anziehen , löscht es mit guter kräftiger
Fleischbrühe ab , gibt 1 Glas Wein dazu , sowie wenn
nötig Salz , Zwiebel , Nelken , Lorbeerblatt , und läßt die
Sauer noch l Stunden kochen . Alsdann seiht man sie
durch und gibt l Glas oder einige Löffel voll Madeira
bei nebst eiuem mit Rahm verrührten Ei .

Saure zu Kalbskopf ä la wrtno , Zungeuragout , Kalbs -
briesle uud zu gefüllten Hühnchen .

6 . Wildbretfance .

Blau nimmt Butter in eine Pfanne , läßt ihn ver¬
gehen , gibt ein wenig gestoßenen Zucker hinein uud röstet
ihn , bis er aufkommt . Dann fügt man Mehl bei , röstet
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es hellgelb und löscht es mit Fleischbrühe ab , bis die
Sauce recht ist . Nun nimmt man noch einen Kaffeelöffel
voll indische Sanee dazu , 2 Eßlöffel voll Madeira , I
Wein , l Zwiebel , Nelken und Lorbeerblatt , das nötige
Salz . und zuletzt die Ins vom Wildbret .

7 . Pfeffersauce
Zur oben angegebenen spanischen Sauce werden noch

feingehackte Schalotten genommen , welche einige Allgen¬
blicke in Butter leicht geröstet und mit einem Schaum¬
löffel wieder abgeschüttet werden . Die Sauce wird ziemlich
stark mit rotem Cayennepfeffer und vor dem Gebrauche
mit l Eßlöffel voll feinem Slivenöl gebunden .

8 . Champignonfauce
20 — 30 schölle geschlossene Champignons werden nebst

feingehackten Petersilien und Estragonblattern gedämpft .
Alsdann wird die Butter abgeschüttet , 2 Suppenlöffel voll
spanische Sauce oder braune Grundsanee nebst 1 Glas
Weißwein darüber gegeben , der Saft einer Zitrone daran
gepreßt und die Sauce unter Abfetten noch ffß Stunde
gekocht . Hierauf stellt mail sie bis zum Gebrauche in
ein warmes Bad und richtet sie mit geschnittenen Sar¬
dellen ( Anchovis ) all .

9 . Trüffelfaucc .

6 — 8 schölle schwarze Trüffeln schneidet man , nachdem
sie sauber gebürstet , gewaschen und ) geschält sind , in messer -
rückendicke Scheiben , gibt sie mit einem Glas roten oder
mit Madeiraweill , einem Stückchen frischer Butter , etwas
Salz und einem Stückchen Tafelbonillon in eine Kasserolle
und läßt sie alsdann unter öfterem Umschwingen so lange
aus dem Feuer , bis der Saft kurz gekocht ist und die
Trüffeln ziemlich weich geworden sind . Alsdann gibt man
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2 Suppenlöffel ' voll spanische Sauce oder braune Grund -
sance darüber , läßt das Ganze unter Abfetten noch

Stunde forttochen und stellt dann die Sauce bis zum
Gebrauch in ein warmes Bad . Anstatt die Trüffeln in
Scheiben zu schneiden , kann man sie auch in haselnuß -
große Köpfchen drehen ; im übrigen werden diese wie vorher
angegeben behandelt . Tie Abfälle der Trüffeln können zu
folgender Sauce verwendet werden .

10 . Sauce von gehackten Trüffeln
Eine gut ausgekochte braune Sauce wird mit einem

Stück frischer Butter abgerührt und mit etwas Madeira
und feingehackten Trüffeln vermengt .

11 . Madeirafancc .
In 2 Löffel voll spanische Sauce gibt man ' Z l Ma¬

deirawein nebst einem Stückchen Tafelbouillvn , läßt dies
zusammen unter Abschäumen und Abfetten Stunde
kochen , passiert es hierauf durch ein feines Haarsieb , preßt
den Saft einer Zitrone daran , würzt die Sauce mit dem
nötigen Salz und weißen Pfeffer und stellt sie bis zum
Gebrauch in ein warmes Bad . Tiefe Sauce muß einen
sehr starken kräftigen Geschmack besitzen .

12 . Braune Tomatenfauce .
Ungefähr 20 Tomaten ( Paradiesäpfel ) werden in ihrer

Mitte durchschnitten , die Krone samt dem Safte herans -
gepreßt und die Äpfel hierauf mit einem Stück Butter ,
etwas Salz , weißem Pfeffer und 2 Lorbeerblättern weich
gedämpft . Hierauf gibt man 2 Suppenlöffel voll spanische
Sauce oder braune Grundsance dazu und läßt das Ganze
noch ßß Stunde fortkochen . Nun streicht man die Sauce
durch ein feines Haarsieb , gibt den Saft einer Zitrone
daran und stellt sie bis zum Gebrauche in ein warmes Bad .



13 . Rotweinsauee .

60 2 Mehl röstet man in 60 x Bntter mit ein wenig
Zucker ziemlich braun , löscht es mit Fleischbrühe oder
Zungrnsnd oder in Ermangelung dessen mit Wasser ab .
Im letzteren Falle wird jedoch der Lance , wenn sie fertig
ist , etwas Maggi beigefügt . Mit 60 « ' magerem in Würfel
geschnittenen Schinken kocht man die Sauce eine Zeitlang ,
indem man sie absthänmt und entfettet . Währenddem
werden 60 « ' gereinigte Rosinen in einem ' Z. l Rotwein ,
3 Löffel voll Essig , 3 Löffel voll gestoßener Zucker nebst
1 Stückchen Zimt und etwas Zitronenschale so lange ge¬
kocht , bis die Rosinen schön rund und der Wein zur
Hälfte eingekocht ist . Alan nimmt dann Zimt und Zi¬
tronenschale heraus und vermischt die beiden Saucen ,
indem man die erstere durch ein Sieb über die zweite
gießt . Tie Sanee , die man zu Ochsenzunge oder gekochtem
Ochsensleische serviert , soll gut dickflüssig sein und sauersüß
schmecken .

1>. Weiße Saucen .

14 . Zubereitung der weißen ( tzrnndsauee .

Diese Sauce wird gerade so behandelt wie die braune
Erundsauee , darf jedoch nur einige Minuten rösten und
durchaus keine Farbe annehmen . Statt mit brauner Brühe
füllt man mit weißer Fleischbrühe ans , gibt außer dem
Salz noch etwas Zitronensaft bei und läßt sie ebenfalls
2 Stunden unter öfterem Rühren und Abschäumen kochen .
Alsdann gießt man die Sauce durch ein Haarsieb in eine
Schüssel und läßt sie unter fleißigem Umrühren erkalten .
Diese Sanee ist als Ernndsauce zu verschiedenen weißen
Saueen verwendbar .

15 . Legierte Sauce .

Die weiße Sauce wird vor dem Anrichten mit 6 Ei
gelb verbunden , welche mit 6 Eßlöffel voll Milch und
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dem Safte einer Zitrone verrührt werden . Hierauf rührt
man sie noch 1 kleine Minute auf dem Feuer ab , streicht
sie durch ein Haarsieb und beendet sie wie alle Saneen .

16 . Buttersauce .

60 n - Butter werden in einer Kasserolle mit 1 Eß¬
löffel voll Mehl verrührt , hieraus mit 1 kaltem Wasser¬
ader Fleischbrühe angerührt und aus gutem Feiler unter
beständigem Rühren bis vor das Kochen gebracht . Bor
dem Gebrauche werden noch 2 Eigelb eingerührt . Diese
Sauce darf erst kurze Zeit vor dem Gebrauche bereitet
werden und soll weder kochen , noch aus dem Herde stehen
bleiben , noch ausgewärmt werden .

Ist sie zu Gemüsen , wie Blumen - , Rosenkohl oder
Spargeln bestimmt , so nimmt man beim Zubereiten der
Sauce statt Wasser oder Fleischbrühe von jenem Wasser ,
worin die Gemüse gekocht wurden . Desgleichen auch bei
Fischen , nur wird dann noch etwas Essig und Wein daran
gegeben .

17 . Lchalottcnsauce .

Fn 1 Eßlöffel voll heiße Butter kommt ' ch Eßlöffel
voll feinverwiegte Schalotten und wenn diese gelb geröstet
sind , l Eßlöffel voll Mehl , das man gelbbraun röstet .
Das Geröstete wird hieraus mit sch l Wein und 2 Eß¬
löffel voll Essig abgelöscht und mit Fleischbrühe verdünnt ,
dann noch 1 Eßlöffel voll Senf und nach Bedarf Salz
dazu gegeben , worauf man es "ch Stunde kochen läßt .
Die Sauce wird zuletzt durch ein Haarsieb getrieben und
zum Rindfleisch serviert .

18 . Tomateiisanee .

Man bringt 4 Tomaten mit 60 g- Butter zum Feuer
und dämpft sie weich . Hierauf treibt man sie durch ein



Haarsieb , gibt ^/ g i Fleischbrühe , etwas Salz lowie eine
Zitronenscheibe dazu und läßt es nnfkochen . Diese Sanee
dient als Beilage zum Rindfleisch .

1K . Meerrettigsance .

Man läßt 60 g- Butter in I Eßlöffel voll Mehl anf -
gehen , rührt es mit Fleischbrühe oder Milch an , gibt
etwas Salz , ein wenig Zucker sowie den geriebenen Meer
rettig hinein und läßt es gut kochen . Die Sauce , die
wie ein dünner Brei anssehen muß , gilt gleichfalls als
Beilage zum Rindfleisch .

2 <l . HäriniFance .

Man röstet in 60 g' Butter 2 kleine Eßlöffel voll
Mehl gelb , verwiegt 125 g- gut gewässerte und entgrätete
Häringe samt einer Zwiebel recht sein , dämpft das Ver¬
wiegte in dem gerösteten Mehl , gibt Fleischbrühe oder
Wasser , sowie etwas Zitronensaft oder Essig daran und
läßt es aufkvchen .

21 . Holländische Lance .

100 g- Butter werden in einer Kasserolle flüssig ge¬
macht und nach dem Erkalten nach und nach die Eigelb
von 10 erwärmten Eiern daran gegeben . Die Kasserolle
stellt man alsdann in eine größere , worin sich kochendes
Wasser befindet , und schlägt die Masse so lange mit dem
Schneebesen , bis sie heiß ist . Dann fügt man unter
stetem Schlagen etwas Fleischbrühe oder beliebigen Sud
nebst dem Saft von 2 — 3 Zitronen bei , ebenso Pfeffer ,
Salz und Muskatnuß . Hat die Sauce ihre gehörige Dicke
erreicht , so wird sie durch ein Haarsieb getrieben und bis
zum Gebrauche in ein warmes Bad gestellt . Sollte sie
während der Herstellung gerinnen , so gießt man etwas
Wasser bei .



22 . Weiße Rahmsauce .

In 250 F frischer Butter werden 4 Kochlöffel voll feines
weißes Mehl nebst 125 8 in Würfel geschnittenem rohen
Schinken und 250 8 feingeschnittenem rohen Kalbfleisch
einige Augenblicke geröstet , so daß das Mehl keine Farbe
nimmt . Man fügt dann nach Bedarf noch etwas weiße
Grundsanee und l Zwiebel dazu und läßt die Sauce unter
öfterem Rühren 2 Stunden kochen . Hierauf gibt man
' Z I süßen Rahm bei , würzt sie mit Salz , weißem Pfeffer ,
geriebener Mnokatnnß , passiert sie durch ein feines Haar¬
sieb und stellt sie bis zum ( Gebrauch in ein warmes Bad .
Beim Anrichten zieht man die Sauce uoch mit Eigelb ab .

23 . Weiße Lance mit Krebsbutter .

Ju 2 Suppenlöffel voll weiße Sauce gibt mau vor
dem Anrichten 90 8 rote Krebsbntter , desgleichen haselnuß¬
große in Fleischbrühe weich gekochte Klößchen von einer
beliebigen Füllung nebst 2 Eßlöffel voll sauber geputzten
Krebsschwänzchen , worauf mau die Sauce wie die vorher¬
gehende beendet .

24 . Maveivasauee .

In einer Kasserolle läßt man Butter mit Mehl gut
anziehen , löscht es mit guter Fleischbrühe ab , schneidet
Kalbfleisch sowie etwas Schinken in Würfel und läßt diese
mit der abgerührten Sauce , einem Glas guten Wein ,
dem nötigen Gewürz und etwaigem Abfall von Geflügel
l Stunde lang kochen . Darauf seiht man alles durch
ein Haarsieb und gibt , ehe man die Sauce aurichtet , ein
Eigelb mit süßem RR hm sowie einige Löffel voll Mm
deira dazu .

Diese Sauce verwendet man zu allem Geflügel , zu

Ragout , Kalbskopf , Zunge , guten Klößen , Hirn und
Briesle .
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2S . Ma - eirasanee mit Tomaten .

In eine Kasserolle gibt man ein Stück Butter , läßt

darin etwas Mehl hellgelb rösten und löscht es mit

Fleischbrühe ab , gibt dann Zwiebel , Lorbeerblatt , das

nötige Salz , etwas Speck oder Schinken , Gelbrüben , To¬

maten daran und läßt es recht gut kochen . Hieraus treibt

man die Sauce durch ein Haarsieb , fügt ein Glas Ma¬

deira und Kapern hinzu und läßt sie nochmals kochen .

Man serviert die Sauce zu abgekvchter Ochsenzunge .

2tt . Indische Lance .

100 große Nüsse , deren Schalen noch grün , also noch

nicht steinig sind ( ungefähr 14 Tage nach Johanni ) , tut

man nebst 125 Schalotten , welche inan zerschneidet und

in einem Mörser zerstößt , gutem Essig und ' Z 1 Wein in

eine niedere Schüssel und läßt es 8 Tage stehen , wobei

es aber jeden Tag dnrchgerührt werden muß . Bei der

Bereitung der Sauce drückt man die ganze Mischung durch

ein Benteltuch , fügt dann dem Safte 30 ^ Pfeffer , 7 §

Zimt , 9 » ' Nelken , 3 Zinken Knoblauch sowie 125 g - ganze

Sardellen bei , setzt es über das Feuer und läßt es lang¬

sam kochen , bis sich die Gräten von den Sardellen lösen .

Hieraus treibt man die Sauce nochmals durch ein Bentel -

tnch und füllt sie nach dem Erkalten in Flaschen , die gut

zugepfropst werden . Je älter die Sauce ist , desto besser

wird sie . Den Nest ans dem Tuche tut man in Essig

und läßt ihn an der Sonne destillieren , woraus sich ein

sehr guter Essig an die Saucen entwickelt .

27 . Tomatensauce mit Wein .

Tie Tomaten werden geputzt , das Mark heransgenom

men , dieses mit frischer Butter sowie mit Zwiebeln gedämpft

und nachher durchgetrieben . In einer Kasserolle wird Fett

heiß gemacht , 1 Eßlöffel voll gestoßener Zucker schnell gelb



195

geröstet und so viel Mehl als nötig beigegeben , worausman es unter beständigem Nähren hellgelb rösten läßt .Die Masse wird nun mit den durchgetriebenen Tomaten
abgelöscht und noch 1 Glas guter Wein daran gegeben .

28 . Kapernsauce .
Alan dämpft Butter mit dem nötigen Mehl und rührtsie mit guter Fleischbrühe ab , indem man noch eine mitNelken besteckte Ziviebel , Lorbeerblatt und l Glas Wein

beifügt . Hat man übrige Bratenknochen , so kocht mandiese Stunde mit . Alan seiht nun die Sanee durch ,läßt aber dann 1 Eßlöffel voll Kapern , feingehackte Essig¬
gurken sowie ü Lössel voll indische Sanee noch einigeMinuten mitkochen . Man gibt diese Sauce als Beilagezum Rindfleisch .

II . Kalte Saucen .
2S . Maponaise kalt zubereitet ,

a .

Man nimmt 8 ganz rein abgelassene Eigelb und rührtin diese unter Beigabe von Salz und Pfeffer in einer
Schüssel an einem kalten Orte , im Sommer ans gebröckeltem
Eis , ungefähr ' Z I feines Olivenöl auf folgende Art :man füllt das Ol in ein enghalsiges Gläschen ( sog . Tropfen¬
zähler ) und gießt es tropfenweise unter beständigem Rührenzu den Eigelben . Sowie sich diese verdicken , kann das Öl
immer rascher eingerührt werden , bis das Glas leer ist .Nun würzt man die Sauce mit dem Safte einer Zitroneoder etwas Essig und stellt sie bis zum Gebrauche an
einen kalten Ort , indem man sie von Zeit zu Zeit einigemal
nmrührt . Sollte sich die Sauce zersetzen , was sehr leicht
geschehen kann , so verrührt man in einer anderen Schüssel

13 *
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ein Eigelb , indem man nach nnd nach immer l Kaffee
löffel Noll non der geronnenen Saure dazu gibt nnd
solches so lange wiederholt , bis die geronnene Sanee voll
ständig dazu gerührt und wieder gebunden ist .

b .

8 hartgekochte Eigelb werden durch ein Haarsieb ge¬
strichen , alsdann rührt man 90 «' süße Putter recht
schaumig , mischt das durchgestrichene Eigelb darunter , fügt
zuletzt unter stetem Bühren ein Trinkglas noll seines
Olivenöl nnd ein Biertelglas noll guten Wein - oder
Estragonessig teelöffelweise der Butter bei und würzt das
Ganze mit feinem Salze nnd weißem Pfeffer . Diese
Sanee muß sehr flaumig sein nnd einen angenehmen
Geschmack besitzen .

30 . Mahonaife warm zubereitet .

6 Eigelb , 2 ganze Eier , 6 Eßlöffel noll Olivenöl ,
2 Löffel noll guter Essig , ein wenig Salz und weißer
Pfeffer werden kalt in einer Schüssel zusammen gerührt .
Dann nimmt man in eine Kasserolle siedendes Wasser ,
bringt sie aufs Feuer , stellt die Schüssel hinein und
schlägt die Masse mit dem Schneebesen bis ins Kochen .
Hierauf nimmt man die Schüssel heraus , schlägt aber den
Inhalt immer noch , bis er kalt ist . Die Sanee kann
nun mit sauerem Nahm , mit Essig oder Öl nach Wunsch
verdünnt werden .

Zur Remoulade werden Senf, Zwiebeln , Schnittlauch ,
Kapern und allerlei gewiegte Kräuter beigefügt .

31 . Tartar oder kalte Senfsauce .

Man gibt in vorhergehende Sanee nach und nach mit
dem Ol 8 Eßlöffel noll Estragonessig , sonne etwas Salz
und weißen Pfeffer , rührt es Nor dem Anrichten mit
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6 Eßlöffel voll französischem Senf an und stellt die Sauce
bis zum Gebrauche an einen kalten Ort . Oder man
streicht 8 hartgekochte Eidotter durch ein feines Haarsieb ,
rührt solche mit 3 Eßlöffel voll französischem Senf , 6 Eß¬
löffel voll seinem Olivenöl und 4 Eßlöffel voll gutem
Essig nach und nach zu einer ziemlich dicken Saure und
würzt sie mit feinem Salz und weißem Pfeffer .

32 . Sauce zu kaltem Wildbret .

4 hartgesottene Eigelb , 4 große gewaschene und ent¬
grätete Sardellen , 1 Eßlöffel voll Kapern und 4 Eßlöffel
voll gutes Salatöl werden zusammen in einem Mörser fein
zerstoßen und in eine Schüssel getan . Hierauf wird 1 Eß¬
löffel voll gilt angemachter Senf , eine Handvoll Schalotten ,
ebensoviel Petersilie , Estragon und ein wenig Thymian mit
I Löffel voll Essig und ebensoviel Wein zusammen in einem
Mörser zerstoßen und durch ein Tuch an die Eigelb gepreßt .
Alles wird dann wohl untereinander gerührt und durch
ein grobes Haarsieb getrieben . Diese Sauce gibt man zu
kaltem Wildbret oder zu warmen gebackenen Fischen .

33 . Romouladeusauee . *

a .

Man rührt eine gute Mayonaise . Zu 6 Eigelb nimmt
man eine Flasche Olivenöl , etwas Essig , Salz und Pfeffer ,
rührt dies langsam untereinander und tut dann noch
Senf , Estragon , Bibernelle , Petersilie , Schnittlauch , Zwie¬
beln , Essiggurken und Sardellen dazu .

d .

Man stößt die Dotter von 4 hartgekochten Eiern im
Mörser , streicht sie durch ein feines Haarsieb und ver¬
mischt sie tropfenweise ^ mit 3 Eßlöffel voll Weinessig ,

1 Eßlöffel voll Senf , ^ Eßlöffel voll feingehackten Kapern ,
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1 gehackten Schalotte , etwas Pfeffer und Salz . Diese
pikante kalte Sauce wird teils als Salatsauce angewendet ,
teils zu Fisch oder kalten Fleischspeisen gegeben .

34 . Einen feinen , dem Magen fehr zuträglichen
Tafelfenf zu bereiten .

1/ 2 fein gepulverter Senf wird mit */ -.> 1 reinem

kochenden Weinessig übergossen , mit einem hölzernen Quirl
wohl durcheinander gerührt , so daß das Senfmehl vom
Weinessig völlig durchdrungen wird und keine Klumpen
mehr bleiben . Über diese Mischung , die in einem steiner¬
nen nicht mit Silberglätte glasierten Topf angerichtet
wird , gießt man etwas kalten Weinessig , damit die Ober¬
fläche von der Hitze keine Kruste bekommt , und stellt den
Tops eine Nacht hindurch auf eine warme Stelle . Tags
darauf wird noch , je nachdem der Sens mehr oder weniger
flüssig werden soll , beigemischt ^ bg- Sirup oder ge¬
pulverter Zucker , 10 »' gepulverter Zimt , 6 g- Gewürz¬
nelken , 12 § Modegewürz , 2 g' Kardamomen , 2 g' Macis

jioobmün ) , ferner das Gelbe einer Zitrone und
nach Belieben guter Brauessig .

Man verfahrt den Senf in steinernen mit Kork ver¬
stopften weithalsigen Flaschen . Wenn er an einem kühlen
Ort ausbewahrt wird , ist er dem Verderben nicht leicht
unterworfen .

III . Süße Saucen .
3S . Rahmfance .

1 Eßlöffel voll feines Mehl wird mit etwas kaltem
Wasser glatt gerührt , sodann gibt man ein nußgroßes
Stück frische Butter nebst 6 Eigelb und 60 ^ weißen
Zucker dazu , rührt alles gut untereinander , füllt es mit
' / 2 i süßem Rahm oder Milch aus , gibt noch etwas abge¬

schälte Zitronenschale dazu und rührt es über dem Feuer ab ,
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bis es zu einer dicken Sauce eingekocht ist . Diese wird
dann durch ein feines Haarsieb getrieben und verwendet .

36 . 6 Iiruick 6 au - 8 r, u 06 .

st . I Milch wird mit st . Stängelchen Vanille gekocht .
Darauf werden 5 Eigelb und 125 A Zucker glatt angerührt ,
die kochende Milch wird daran gegossen und diese noch
einmal aufs Feuer gesetzt , bis sie wieder zum Kochen kommt .
Nachdem sie dann zum Erkalten gestellt ist , gibt man noch
15 ß' aufgelöste Gelatine dazu und rührt die Sauce , bis
sie steif zu werden anfängt . Zuletzt mischt man st ., 1 Schlag¬
rahm darunter und füllt nun die Sauce in die mit Biskuit
ansgelegte Form , welche dann behutsam gestürzt wird .

37 . Schokolade , lsance .
125 o gute Vanilleschokolade werden in kleine Stückchen

zerschlagen und mit einem Trinkglas voll Wasser ans dem
Feuer aufgelöst . Dann gibt man 90 g- Zucker nebst
st . I Milch dazu , worauf die Sauce bis zum Kochen ver¬
mittelst einer hölzernen Schneernte abgeschlagen wird .
Nun mischt man sie mit 4 Eigelb , schlägt sie noch 1 Mi
nute über dem Feuer ab , passiert sie durch ein Haarsieb
und nimmt sie in Gebrauch .

38 . Banillesance .
Etwas Niehl ( Kartoffelmehl ) wird mit st . 1 Milch

glatt angerührt , dann rührt man 2 Eigelb dazu nebst
einer Würze von 1 Messerspitze Vanille oder 1 Stück
Zimt und 1 Stück Zitronenschale und setzt es mit ge¬
riebener Schokolade und 1 — 2 Eßlöffel voll Zucker ans
schwaches Feuer . Bevor die Masse kocht , wird sic ange¬
richtet und kalt oder warm serviert . Tie Eiweiß können
zu Schnee geschlagen , mit Zucker vermischt lind sorgfältig
unter die erkaltete Sauce gemengt werden . Diese wird
dadurch nahrhafter , ohne daß sie an Wohlgeschmack verliert .
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39 . Weitze Schaumsance .

2 frische Eier werden mit ^ 1 Weißwein Mt ver
rührt . Alsdann sicht man 125) g- Zucker sowie etwas
Zitronenschale bei und bringt alles in einer Messingpsanne
auf schwaches Feuer , wobei man die Masse fortwährend
mit dem Schneebesen schlägt , bis sie fast kocht . Hierauf
entfernt man die Zitronenschale und serviert die Sauce
sogleich . — Anstatt Wein können 3 Eßlöffel voll Ma¬
deira , Rum , Kognak oder Kirschwasser verwendet werden .
Auch Heller Rotwein , der mit einigen Löffeln voll Him -
beer - oder Johannisbeersaft vermischt wurde , ist verwendbar .

4 « . Früchtensauee .

Will man eine gute Sauce von frischen Früchten zu¬
bereiten , so werden diese , nachdem sic gewaschen und je nach
der Art der Früchte entkernt , geschält oder in Stücke ge¬
schnitten sind , mit Wasser ans schwaches Feiler gesetzt und
während ' / .> Stunde weich gekocht . Dabei rechnet man auf
' Z 1 Früchte ! l Wasser . Rach dem Kochen drückt man
sie durch ein Sieb und gibt Zucker und wenn nötig Wein
oder einige Tropfen Zitronensaft daran .

Bon eingemachten Früchten lassen sich alle Arten
Früchtengelee , Marmeladen oder deren Saft zur Sauce
verwenden . Zur Bereitung der Sauce wird tzsi l Wasser
mit Zimtstengel , 1 Stück Zitronenschale , lOO x Zucker
und 2 — 3 Löffel voll von der gewünschten Früchtenein
läge zu etwas Maizena oder Kartoffelmehl nebst Rot¬
oder Weißwein gerührt und das ( tzanze kurze Zeit gekocht .

41 . Hägemarksauee .

Das mit Zucker eingemachte und durchgetriebene Hüge
mark wird mit Weißwein verrührt und kurz ausgekocht oder
es wird mit Rahm oder Wein verrührt lind kalt serviert .
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42 . Himbcer - oder Erdbeersauce .

Frische Erd - oder Himbeeren werden mit Zucker ein
wenig gekocht , durch ein Haarsieb getrieben und gut ver¬
rührt , worauf man sie kalt oder warm serviert . — Auch
Himbeersaft kann , mit wenig Wasser verdünnt , mit Kar¬
toffelmehl etwas dicker gemacht und l Eßlöffel voll Rum
dazu gerührt werden .

43 . Rotweinsauce .

I Wasser läßt man mit 150 § Zucker und 1 Stückchen
Zimt , etwas Zitronenschale , 1 Gewürznelke ( nach Belieben
können auch 50 ss Rosinen und ebensoviel Weinbeeren
beigegeben werden ) so lange in einer Messingpfanne kochen ,
bis die anfgnellcnden Rosinen rund sind . Erst jetzt gibt
man I Rotwein bei nebst 2 Kaffeelöffel voll Kartoffel¬
mehl ( kein gewöhnliches Mehl ) , das man in Wafser ver¬
rührt hat , worauf man die Sauee klar kochen läßt . Zuletzt
nimmt mau Zimt und Nelken heraus und gibt die Sauee
kalt oder warm zu Tische .

Die Sauee wird schmackhafter , wenn der Zucker vorher
mit 2 Löffel voll Wasser gelb geröstet wird .

44 . Punschsauce .

I Rotwein wird mit dem Safte von 2 Zitronen ,
der Schale von ' / „ " Zitrone , 1 Stück Zimt , 2 Nelken
5 Minuten gekocht . Hieraus wird l Eßlöffel voll Kar¬
toffelmehl mit 1 Gläschen Wasser glatt gerührt , zur
Sauce gegeben und damit ansgekocht . Nach dem Kochen
stellt man die Sauce noch 10 Minuten zum Ziehen auf
die Seite , gießt sie dann durch ein Sieb , giebt Wein¬
glas voll Jamaika - Ruin ( echten Arrak ) dazu und serviert
sie heiß .



Vierzehnter Abschnitt .

'Unsteten und Krustcröen .
1 . Die Pasteten , die wegen ihres Gehaltes an Fleisch nnd

andern Zutaten sehr nahrhaft und deshalb andern Backwerken
vorzuziehen sind , werden in zwei Gruppen eingeteilt : in große und
kleine Pasteten .

Zu den großen Pasteten gehören die großen Hvhlpasteten ,
die Schüsselpasteten , die Timpale oder gestürzten Pasteten und die
Krustaden ( Fleischkuchen ) ; sie werden kalt oder warm als Zwischen¬
gericht gegeben . Zn den kleinen Pasteten gehören die kleinen Hohl¬
pasteten , die gerührten Pastetchen und die Rissolen . Letztere werden
in schwimmendem Fette gebacken .

2 . Der Füllung der Pasteten kann zur Berfeinerung nach
Belieben Pastetenpnlver beigegeben werden , das dann andere
Zutaten an Gewürz entbehrlich macht .

3 . Zum Backen der Pasteten bedient man sich am besten einer
Springform . Bei der großen Hohlpastetc wird die Höhlung mit
einer aufgebanschten Serviette nnd mit weißem Papier gebildet .
Wird die Pastetenhülle schon Tags zuvor gebacken oder beim
Konditor bestellt , so muß diese vor dem Einfüllen mit Ragout im
heißen Ofen aufgewärmt werden .

4 . Nachstehende Teigarten werden zu den Pasteten verwendet .
a . Pasteten teig . Man nimmt ' ,' 2 I<A gesiebtes Mehl ans

das Nudelbrett , macht eine Vertiefung in die Mitte des Mehles ,
legt sts Butter , welche vorher mit etwas Wasser auf einem
Teller oder Brettchen glatt geknetet wurde , nebst etwas Salz
hinein und gibt nach und nach so viel Wasser oder ungekochte
Milch daran , bis die Masse zu einem festen , zarten Teig ge¬
schafft ist . Vor dem Gebrauche läßt mau diesen ' ,4 — sto Stunde
ruhen , damit er beim Auswallen nicht zähe ist . In einer zugc -
deckten Schüssel läßt sich der Teig ein oder mehrere Tage an
einem kühlen Orte aufbewahren .
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I ) . Blätterteig . ' Z üg Mehl und etwas Salz wird mit

genügend Milch oder Wasser zu einem glatten festen Teig geschafft ,
den man ' / ? Stunde ruhen läßt . ' / » !<>; Butter wird währenddessen

gut ausgewirkt , mit einem Tuch abgetrocknet , in kleine Stückchen

zerpflückt und in den länglich ausgewallten Teig gut eingeschlagen ,

ausgewallt und wieder übereinander geschlagen . In Zwischenpausen

von je 1/ 2— 1 Stunde wird das Auswallen drei - bis viermal

wiederholt .

Hat man geriebenen oder Pastetenteig übrig , so kann man

ihn auf folgende Art als Blätterteig verwenden . Man walle den

Teig in eine dreimal so lange als breite Fläche aus , belege den

mittleren Teil mit so viel ausgewirkter Butter als im Verhältnis

zum Mehl gerechnet wird ( 200 Z Butter auf 250 ^ Mehl ) , schlage

die zwei leeren Teile so darüber , daß der Teig dreifach liegt , walle

ihn nach den zwei offenen Seiten wieder in eine längliche Fläche
aus , lasse ihn je gg Stunde ruhen und wiederhole das Aüsivallen

vier - bis fünfmal , was jedoch auch zweimal nacheinander ge¬

schehen kann .

e . Geriebener Teig zu Pasteten oder Kuchen statt Blätter¬

teig angewendet . ' ,' 2 üg ' Mehl wird mit üg süßer mit Wasser

allsgewirkter Butter , t — 2 ganzen Eiern , 2 schwachen Kaffeelöffeln

voll feinem Salz , ' / >» I Wasser nach der bei l > angegebenen .Weise

rasch zu einem zarteil Teig geschafft , den man ebenfalls einige

Tage aufbewahren kan » . Besser wird der Teig , wenn man gleichviel
Butter wie Mehl nimmt .

1 . Gänseleberpastete .

Von der Günseleber wird die Galle sorgfältig ans¬

geschnitten , die Leber abgehüutet , in passende Stücke zer¬

legt , die man mit gestoßenem weißen Pfeffer , Thymian ,

etwas Majoran , Lorbeerblättern , Petersilie und Zwiebel¬

scheiben gut würzt , zuvor aber noch mit zugerichteten

Trüffelschnitten spickt . Alles zusammen stellt man sorg¬

fältig zugedeckt einen Tag an einen kühlen Ort .

Die Füllung macht man aus rohem Kalbfleisch ( Schlegel )

und rohem Schweinefleisch , das fett sein darf . Diese Fleisch¬

sorten werden fein gehackt und mit gut gewiegten Trüffel¬

resten sowie feingehacktem nicht geräuchertem Specke ver
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mischt und mit Pfeffer , Salz und Pastetengewürze stark

gewürzt . Man belegt nun eine Terrine mit dünngeschnitte -

nem Spickspeck und bringt daraus eine Lage Füllung ,

dann die gewürzten und gesalzenen Gausleberschnitten

und Trüffelstückchen , dann wieder Füllung . So fährt

man fort , bis die Terrine zu drei Viertel gefüllt ist .

Oben muß wieder eine mit Speckschnitten belegte Füllung

sein . Die Terrine wird nun in Dunst gekocht oder im

Ofen gar gemacht . Ist sie fertig , so wird sie kalt gestellt

und nach vollständiger Erkaltung das Fett , das herans -

gekocht und durch das Erkalten fest geworden ist , glatt

gestrichen . Die Terrine schließt man mit dem Deckel , den

man gut mit Staniol verklebt . Im Kühlen ausbewahrt

hält sich die Pastete lange gut .

2 . Schnstelpastete .

Geräucherten Speck schneidet man in dünne Scheibchen

und belegt damit den Boden einer Halbtiefen Form . Auf

diesen kommt eine Schichte dünngeschnittenes Kalbfleisch ,

dann wieder Speckscheibchen n . s . f ., bis die Form gefüllt

ist . Auch kann der Boden mit lünglichgeschnittenen Gelb

rüben und Essiggurken abwechselnd mit Bratenresten be¬

legt werden . Der Masse gibt man l Tasse voll kalte

Bouillon bei , würzt mit Salz , Muskatnuß und feingo

wiegter Petersilie . Hierauf schließt man die gefüllte Form

mit " einem Deckel ans Butter oder Blätterteig , den man

nach Geschmack verzieren kann , und backt die Pastete im

Ofen . Man serviert sie kalt auf der Schüssel , in der

sie gebacken ist , umlegt die Schüssel mit einer Serviette

und stellt sie dann auf eine flache feinere Schüssel oder
einen Servierteller .

3 . Kalte Pastete mit Gallerte .

250 <5 Mehl , lBO g' Butter , l Ei , Salz und etwas

Wasser werden zu einem Teig verschafft , in 2 ungleiche
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Teile geteilt und messerrückcudick allsgewallt . Mit dem
größeren Teil belegt mail den Baden einer länglichen
Farm und bestreicht den Rand mit Wasser . Znr Füllung
verwendet man 250 « - fettes rvhes Schweinefleisch , 250 §
Kalbfleisch ; beides wird fein gehackt und mit 3 Eßlöffel
voll Rahm sowie mit einem in kaltem Wasser eingeweichten
und wieder allsgedrückten Wasserweck vermengt unter Zu¬
gabe von Salz , Muskatnuß , Petersilie und feingeschnittener
in Butter gedämpfter Zwiebel . Rach Beliebeil verwendet
mail nach feingcschnittene Essiggurken und eine Zunge ,
die 4 Tage in einer Salzlacke gelegeil ist und vorher ab¬
gekocht wurde . Die Hülste der Füllung bringt man auf
den Teigboden , legt in die Mitte die Zunge und darüber
die andere Hälfte der Füllung . Run wird die Maste mit
dem zweiteil Teigboden überdeckt und die Pastete in der
Weise geschlossen , daß man den untern Teigboden dem
oberu vorstehen läßt , den Rand mit Wasser bestreicht und
Boden lind Teckel fest auseinander drückt , so daß der In¬
halt nicht entweichen kann . Dell hervorstehenden Teig rollt
man zu eiuem Kranz um die Pastete oder zackt ihn ans .
Mit einer Spicknadel bezeichnet mau im oberu Teigboden
einen kleineil Deckel , den mail ebenfalls verziert und nach
dem Backeil allsschneidet . Zuletzt wird die Pastete mit Eigelb
bestrichen und l ' Z Stunde im heißen Ofen gebacken .

Will man diese Pastete außer der obengenannten

Masse noch mit Gallerte füllen , so wallt mail den Deckel

etwas dicker aus und sticht keine Löchlein ein , damit der

Dampf den Deckel in die Höhe treibt . Erst nachdem die

Pastete halb gebacken ist , bohrt mau mit einem spitzeil

Messer eine Öffnung in die Mitte des Teckels und backt

sie dann noch vollends aus . Nach dem Erkalten gießt

man durch die gemachte Öffnung kalte , aber noch flüssige

Gallerte hinein , stellt die Pastete auf Eis oder in den

Keller , bis die Gallerte gestanden ist , und serviert sie kalt .

Etwa entstandene Risse verklebt man , bevor die flüssige
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Gallerte eingefüllt wird , mit ungebackenem Teig , den man
vor dem Servieren der Pastete wieder entfernt .

4 . Kleischpastete . WZ M )

Eine längliche Form wird mit Butterteig belegt ,

ft), ^ 8 Bratwurstfüllung , 1 eingeweichten und gut aus -
gedrückten Wasserweck vermischt man mit 4 Eßlöffel voll
Rahm , seingeschnittenen gedämpften Zwiebeln , Salz , Mus¬
katnuß und Petersilie , oder statt dieses Gewürzes mit
etwas Pastetenpulver und mengt alles gut untereinander ,
woraus es in die Form gefüllt wird . Zuerst kommt eine
Lage Füllung , nachher in lange Würfel geschnittener
Kalbsbraten , hierauf gebeiztes Ochsenslei sch oder gebeizte
Kalbszunge und zum Schluß wieder eine Lage gehackte
Füllung . Tic Pastete wird mit einem Teigdeckel ge¬
schlossen , nach Belieben ausgeziert , mit Eigelb augestrichen
und öZ Stunden gebacken . Diese Pastete kann kalt oder
warm serviert werden .

5 . Hohlpastete .

Man macht einenTgewöhnlichen Blätterteig , wallt ihn
viermal ans , das letzte Mal schneidet man davon einen
Boden nach der Größe der Form , bestreicht den Rand
mit Wasser und legt in die Mitte ein sauberes ausge¬
bauschtes Tuch . Dann schneidet man den Deckel und
zwar handbreit größer als den Boden , legt ihn darüber,
verziert ihn mit kreuzweise übereinander liegenden Streifen ,
bezeichnet mit der Spicknadel einen zweiten Deckel , be¬
streicht die Pastete mit Eigelb und backt sie im Ofen gelb .
Den gezeichneten Deckel schneidet man aber erst nach dem
Erkalten oben weg , nimmt das Tuch heraus und füllt
die Höhlung mit Ragout . — Zn diesen großen Hvhl -
pasteten eignen sich alle Ragouts ( Hahnenragout , Wild¬
bret , Brieschen , Zungenragout) vermischt mit Klößchen und
Champignons . Diese Pastete wird warm serviert .
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6 . Geflügelpastete .

(Line passende Form wird mit geriebenem Teig oder
mit Blätterteig ansgelegt nnd aus folgende Weise gefüllt :

1 llg- gebratenes Kalbfleisch schneidet man fein , ebenso
hackt man 60 g- gereinigte Lardellenstückchen , 60 » - Ochsen¬
mark , 80 ss Kapern , Schale und Saft einer Zitrone , eine
kleine Zwiebel fein oder zerstoßt sie im Mörser und rührt
2 (Ligelb , Salz nnd Muskatnuß daran . — 2 — 3 rein ge¬
putzte junge Hühner oder Tauben werden in 4 Teile geteilt ,
die Knochen entfernt , das Fleisch eingesalzen und in 100 §
Butter gedämpft . Den Boden der Form belegt man nun
mit der angerührten Füllung , legt die Geflügelstückchen
ein , gibt die übrige Füllung darauf , bestreut sie mit Weck¬
mehl und überdeckt das (Lanze noch mit Butterstückchen .
Hierauf wird die Form mit Pastetenteig geschlossen , in die
Mitte jedoch eine Öffnung zum Ansströmen des Dampfes
gemacht nnd die Pastete " ft Stunden im Ofen gebacken .

Zur Sauee werden 30 g Butter mit Speck und Zwie
beln , beide fein geschnitten , gedämpft , mit Fleischbrühe ab¬
gelöscht nnd mit 1 Eßlöffel voll Kapern , dem nötigen Salz
und etwas Zitronensaft ' ft, Stunde gekocht . Beim Anrichten
wird ein wenig von der Sauce durch die Öffnung im Deckel
in die Pastete gegossen , die übrige aber besonders dazu
serviert .

7 . Pastete von Fleifchreste , , .

Man verwendet dazu jedes beliebige gebratene oder-
gekochte Fleisch , das man unter Beigabe von Zwiebeln
sehr fein hackt . Hierauf läßt man in einem Pfännchen
in Würfeln geschnittenen Speck zergehen , röstet darin
etwas fein geschnittene Zwiebeln hellgelb und rührt nun
das gehackte Fleisch nebst Pfeffer , Salz und Muskatnuß
hinein . Sobald alles gut vermengt ist , gibt man die
Masse in eine Schüssel und feuchtet sie mit Fleischbrühe
ein wenig an . — Bon 250 g- Mehl , ans " ft üg- Fleisch
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für 6 Personen gerechnet , macht man einen geriebenen
Teig , füllt die Pastetenmasse ein und bockt sie 1 Stunde
lang im heißen Ofen . Ter Teig wird zu dieser Art
Pastete dünner ansgewollt als zu den übrigen und der
Deckel wieder dünner als der Boden . Serviert wird sie
kalt oder warm .

8 . Timpalpastete mit Makkaroni .

Lin geriebener Teig wird dünn ansgewallt und mit
einer glatten , runden und hohen Form , die mit Butter
bestricken wurde , 2 Boden ansgestvchen . Den einen legt
man auf den Boden der Form und bestreicht ihn mit
Eigelb . Ten innern Band der Form umzieht man mit
einem Teigstreifen , dessen ersteres Ende mit Eigelb be¬
strichen und fest angedrückt wird . Boden und Rand sollen
fest anschließen . Auch werden einige Löcher eingestrichen ,
damit keine Luft zwischen den Teig und die Form kommt .

250 ss Makkaroni werden vorher weich gekocht , in
in ein Sieb getan und mit kaltem Wasser übergossen .
Hierauf vermengt man sie in einer Kasserolle mit einem
Stückchen Butter , einigen Löffeln voll Butter - oder To¬
matensauce , 125 i- geriebenem Parmesan oder Schweizer¬
käse ( wenn man will , auch mit seingeschnittenem Schinken ) ,
und mit etwas Salz und Pfeffer .

Die Masse wird nun in die ansgelegte Form gefüllt
und der zweite runde Teigboden darauf gelegt . Den
Teigrand drückt man an der Seite fest , bestreicht ihn mit
Eigelb und backt nun die Pastete ^ Stunden in mäßiger
Hitze hellgelb . Beim Anrichten stürzt man die Form ans
die Platte , nimmt sie ab und serviert eine Tomaten - oder
eine beliebige andere Sauce dazu .

S . Reiskrnstadc mit Geflügel .

Nachdem weißes Geflügel ( Hahn , Poulet , Kapaun ,
welscher Hahn ) gereinigt , dressiert und inwendig gesalzen



209

ist , so reibt man es mit Zitronensaft ein , bindet eine
große Speckscheibe über die Brnst , kocht es in reichlich
siedender Fleischbrühe nebst Zitronensaft und einem Stück¬
chen Butter weich . Tie Fleischbrühe muß das Geflügel
bedecken . Fst dasselbe weich gekocht und tranchiert , so
bereitet man hierzu von 150 ^ Mehl eine beliebige Sauee .
— V 2 ^ 8 Karvlinenreis wird gewaschen und in 1 HZ I
von obiger nicht entfetteter Fleischbrühe nebst etwas Butter
und Salz während 15 — 20 Minuten gekocht . Sobald
der Reis ganz trocken ist , wird er in eine Schüssel getan .
Rach der Grkaltnng werden 4 Gier darunter gerührt ,
worauf mit 2 Tritteilen des Reises eine mit Butter be¬
strichene und mit Weckmehl ansgestrente Timpaleform in
der Weise belegt wird , das; der Reis aus dem Boden und
an der Wand der Form überall gleich dick anfgetragen
wird . Das in der Sauee erkaltete Geflügel legt man
nun stückweise ohne Sauee hinein , gibt nach Belieben
Markklvßchen , Ghampignons , gekochte Morcheln dazwischen
und deckt die Geflügelstückchen gilt mit dem übrigen Reis
zu . Diese Geflügelkrnstade wird IfZ — 2 Stunden im
heißen Tfen gebacken , indem man ein in Butter getauchtes
Papier darauf legt . Beim Anrichten stürzt mail sie auf
eine runde Platte lind serviert sie warm mit der auf¬
gekochten Sauee .

10 . Kleine Hohlpastctkhen .

Bon Abfallblätterteig oder auch voll geriebenem Teig
werden kleine runde Böden dünn ausgerollt und ausge -
stochen , auf Bleche gesetzt und ringsum einzeln mit Gi¬
gelb bestrichen . Auf diese Boden wird dann ein dickerer
Ring von gutem Blätterteig gesetzt . Um diese Ringe zu
erhalten , sticht man vom Blätterteige mit einem Ans -
stecher 3 mm dicke Scheiben ans lind mit einem kleineren
Ansstecher wieder die Rütte aus diesen Scheiben . Diese
Ringe setzt man ans die kleinen Boden , bestreicht sie mit

14



Eigelb , jedoch vorsichtig , so daß dieses nicht am Rande
hernntersließt , da der Teig an solchen Stellen nicht aus
gehen würde . Hierauf backt man die Pasteten sofort .
Durch die aufgelegten Ringe erhalten sie einen hohen
Rand . Der Raum dazwischen wird nun nach dem Backen
mit präpariertem Fleisch gefüllt und mit dünnen Deckel
chen , aus Blätterteig gebacken , zugedeckt . Als Füllung
kann jedes Hasche von Wildbret , Hirn , Briesle , Geflügel -
resten u . dgl . verwendet werden .

11 . Füllung für Pastetchen .

a .

Man macht einen gewöhnlichen Blätterteig , wallt ihn
viermal ans und belegt damit die Pastetensörmchen , die nun
mit folgender Blasse gefüllt werden : Alan nimmt 2 ab -
gehäutete Kalbshirn , schneidet sie in Würfel , rührt sie mit
2 Eiern , etwas Rahm und Salz glatt . Man kann auch etwas
Eiweiß zu Schnee geschlagen darunter nehmen . — Eine
andere Füllung besteht ans feingewiegten mit Butter und
Zwiebeln gedämpften Fleischreften , zu denen noch Sardellen ,
Kapern , Muskatnuß , Rahm und etwas Salz kommen .

b .

Gebratenes Kalbfleisch und Schweinefleisch wird fein
verwiegt , ebenso l Häring , 4 Sardellen , 1 Ziviebel , Peter¬
silie und Zitronenschale . Ties alles dämpft man in Butter
und gibt ein wenig Zitronensaft , Salz , Pfeffer , Muskat¬
nuß , sauren Rahm und etwas Schnee dazu .

e .
4 Kalbsbriesle werden abgekocht , und nachdem sie eine

Zeitlang in kaltem Wasser gelegen , geschält und in kleine
Würfel geschnitten sind , mit gleichfalls geschnittenen Eham
pignons in eine gute Bnttersanee getan . Blau gibt noch
Wein und Madeira dazu und füllt nun die Pasteten damit .
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12 . Schinkenpastetchen

L .

1 tzg' gekvchten Schinken schneidet man in Würfel und
125) ^ abgekochte Makkaroni in kleine Stückchen . 250 §
Butter rührt man schaumig und gibt nach und nach
5 — 6 Eigelb sonne l Tasse sauren Rahm dazu . In diese
Masse legt man nun den Schinken und die Makkaroni ,
wenn nötig unter Zugabe von Salz , feingeschnittenen
Zwiebeln , Petersilie und Muskatnuß . Zuletzt wird auch
der Schnee der Eiweiß darunter gemengt . Diese Füllung
kommt in die mit Blätterteig ansgelegten Förmchen , welche
mit einem Deckelchen aus Teig geschlossen und mit Ei
gelb bestrichen werden . Die Pasteten werden chs, Stunden
im Ofen gebacken und zu Spinat , Wirsing , süßen Rüben
u . s . w . warm serviert .

5 .

Kleine Würfelchen von rohem Schinken und gesalzener
Schweinszunge werden in Fleischbrühe weich gekocht , mit
feingeschnittenen Ehampignons in eine gute Bnttersance
gegeben und heiß in die warmgehaltenen Pastetchen gefüllt .

13 . Pastetchen mit dem Pasteteneifcn gebacken .

Blau rührt 4 — 6 Lössel voll Mehl mit 6 Lössel voll
Wein an und macht von etwas Salz , 2 Löffel voll
Olivenöl , 3 Eiern und kalter Milch einen Teig gleich
dem Omeletteteig . Es wird nun Fett heiß gemacht , das
Pasteteneisen in das heiße Fett und nachher in den Teig
getaucht , hierauf im schwimmenden Fette gebacken und
nach Belieben gefüllt .

11 . Gerührte Pastetchen .

l25 g' Butter rührt man schaumig , macht dann von
<> Eigelb , ein wenig Salz , 8 Eßlöffel voll Riehl , mit

14 *
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süßem Rahm oder Milch vermengt , und etwas Hefe einen
Teig wie Knöpfleteig und gibt ihn nebst dem Schnee von
den 0 Eiweiß zu der gerührten Butter . Die Masse läßt
man in der Form gut gehen und backt sie langsam . So
lang die Pastete noch warm ist , wird ein Deckel weg¬
geschnitten , die Pastete ansgehöhlt , mit Kalbsbriesle oder
Hahnenragout eingefüllt und warm auf den Tisch gegeben .
Das Ausgehöhlte samt dem Teckel schneidet man in kleine
Würfel , die eine gute Einlage für Fleischbrühe geben .

15 . Butterpastetchcn .

Hiezu nimmt man 180 ^ Butter , 8 Eier , 250 §
Mehl , 00 § Zucker und "Z l säuern Rahm . Nachdem
die Butter verrührt ist , werden nach und nach die Eier
und zuletzt der Schnee dazu gegeben , in kleine Förmchen
gefüllt und gebacken .

16 . Käsepastetchen .

Man rührt 1 Kochlöffel voll Mehl mit 2 Eigelb ganz
glatt , dann kommen 60 g- geriebener Parmesan - oder
Schweizerkäsc nebst VZ 1 süßer Rahm nach und nach dazu
und zuletzt der Schnee von 3 Eiweiß und 1 Prise Salz .
Hierauf belegt man kleine Förmchen mit Butterteig , füllt
die Blasse ein und backt sie langsam Stunde .

17 . Rahmpastetchcn .

Um 15 — 18 Stück zu erhalten , werden 250 « ' frische
Butter in einer Schüssel schaumig geschlagen . Dann wird
nacheinander 1 Eigelb , 1 Löffel voll süße Milch und
I Löffel voll Weißmehl tüchtig eingerührt , bis man von
dem Eingerührten nichts mehr sieht . Auf dieselbe Weise
werden auch 6 Eier , 6 Löffel voll Milch , 6 Löffel voll
Mehl dazu gerührt . Man darf also nie 2 Löffel voll
Mehl oder 2 Eier miteinander einrühren , sondern eines
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nach dem andern . Anstatt Milch kann man auch Rahm
nehmen , die Pasteten werden dadurch besser . Um die
Arbeit zu beschleunigen , müssen die Förmchen , bevor der
Teig gemacht wird , mit Butter bestrichen werden . Man
schlägt nun von den 6 Eiweiß einen steifen Schnee ,
legt I Lössel voll Teig in das Förmchen , alsdann ein
Stück abgekvchte Kalbsbriesle oder ein Fleischknöpfle und
noch etwas Teig oben darauf . Nachdem alle Förmchen
gefüllt sind , werden sie in ziemlich warmem Sfen 10 — 12
Minuten lang gebacken . Sie müssen nun sogleich ange¬
richtet werden , sonst würden sie zerfallen . Sie werden
gleich nach der Suppe gegessen , deshalb bringt man sie
am besten in den Ofen , bevor die Suppe angerichtet wird .



Fünfzehnter Abschnitt .

Hernnse .

1 . Einen wesentlichen Bestandteil der Küche bilden die Ge¬

müse . Wir zählen dazn alle Pflanzen , deren einzelne Teile :

Wurzeln , Knollen , Stengel , Blätter , Blüten und Früchte , wir ge¬

nießen können .

2 . Die Gemüse werden eingeteilt in Blatt - , Wurzel - und

Schotengemüse . Zu den Blattgemüsen gehören die verschiedenen

Kohlarten und Spinnte , zu den Wurzelgemüsen alle Arten von

Rüben , auch Rettige , Schwarzwurzeln und Zwiebelgewächse , zu

den Schotengemüsen die Linsen , Bohnen und Erbsen .

3 . Die grünen Gemüse haben höchstens 4 " / » sogenanntes

Pslanzeneiweiß oder Kleber , aber sie enthalten eine große Menge

Salze , die dem menschlichen Körper sehr nützlich sind , die Ber

daunng fördern und zu einer normalen Blut - und Knochcnbildung

beitragen . Diese Eigenschaft besitzen jedoch nur frische , junge und

zarte Gemüse , in den älteren ansgetrockneten , holzigen Gemüsen

sind die Pslanzensalze oder Säfte znm größten Teile verdunstet .

Die Gemüse sind auch gut zu verlesen , von den äußern harten

Bestandteilen zu befreien und rein zu waschen . Dabei dürfen

sie aber nicht stundenlang im Wasser liegen bleiben , weil das

Wasser eine große auslangende Kraft besitzt und dadurch die

Gemüse kraftlos macht . Ist man genötigt , die Gemüse schon

abends vorher zu richten , so sollen sie wenigstens nicht zerkleinert

oder zerschnitten im kalten Wasser liegen bleiben , da aus diese

Weise der Pslanzensast aus den Gemüsen heraussließt und so

nur der kraftlose , unverdauliche Zellcnstoff auf den Tisch ge¬

bracht würde .



215

Das Kochen der grünen Gemüse , namentlich der Rübenarten
geschehe in reichlich Salzwasser nnd in unbedecktem Tapfe , damit
die den Gemüsen innewohnenden schädlichen Stoffe , wie Schwefel¬
säure , die dem Magen Blähungen verursachen , in dem Dampfe
entweichen können . Zarte Gemüse dürfen nicht gekocht , sondern
nur mit Salzwasscr abgebrüht werden . Dieses Koch und Brüh¬
wasser muß siedend nnd stark gesalzen sein . Dadurch wird das
Pslanzeneiweiß gebunden und die Pflanzensalze können sich dem
Wasser weniger mitteilen . Deshalb gibt man auch größere Por¬
tionen Gemüse nur nach nnd nach ins Wasser , damit dieses bald
wieder znm Kochen kommt . — Um dem grünen Gemüse die Farbe
zu erhalten , fügt man dem Wasser ein Stückchen Soda oder Natron
bei . Ist das Gemüse weich gekocht , wird es abgeschüttet und mit
kaltem Wasser abgeschreckt .

Das Abkochwasser kann , da es laugenhafte Bestandteile ent¬
hält , znm Abspülen der Geschirre , der Kochgeräte nnd zum Reinigen
wollener schwarzer Stoffe verwendet werden .

sstnn Ginbrennen oder Dämpfen der Gemüse läßt man Butter
heiß werden , gibt das Gemüse mit etwas Zwiebeln bei und rührt
so lange , bis es auskocht , damit es den feinen Vnttergeschmack
erhält . Jetzt erst darf das Gemüse mit Fleischbrühe oder Wasser
abgelöscht und etwas Mehl darunter gestäubt werden . Durch zu
frühes Ablöschen würde es den Bnttergeschmack verlieren .

4 . Die Hülsenfrüchte enthalten sehr viele Nahrungsstosfe ,
23 — 25 " / » Eiweiß . Ni an legt sie über Nacht , nachdem sie ge
waschen sind , in lauwarmes Wasser , welchem etwas doppoltkohlen
saures Natron beigegeben wird , damit sie besser weich nnd infolge
davon leichter verdaulich werden . Andern TagS setzt man sie znm
Feuer , nnd zwar in dem Einweichwasser , weil in diesem durch
Auslangen schon ein Teil des Nährwertes der Hülsensrüchte ent¬
halten ist . Ist das Wasser eingekocht , so gießt man nach und
nach nur kochendes Wasser zn , Salz aber , weil es das Weich -
werden verhindert , gibt man erst bei , wenn die Gemüse vollständig
weich sind .

5 . Sollte ans Versehen Gemüse anbrennen , so schüttet man
es ohne das untere Angebrannte in eine zweite Kasserolle oder
in einen Tops , bringt in denselben zuerst etwas Butter , gießt
dann nach Bedarf heiße Fleischbrühe oder Wasser mit Salz zn
und kocht es vollends fertig . Um übrigens das Anbrennen zn
verhüten , soll in dem Gemüse nicht gerührt werden , bis es voll¬
ständig weich ist .
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I . Grüne Gemüse .
1 . Bnttersauce zu Gemüsen .

In 125 A Butter gibt man 2 Kochlöffel voll feines
Mehl , läßt dieses einige Augenblicke etwas hellgelb an
ziehen , löscht es unter beständigem Rühren mit kräftiger
weißer Fleischbrühe ab , würzt mit Salz und läßt die
Sauce noch ^ Stunde durchkochen . Die Sauce kann
zum Garmachen der meisten Gemüse verwendet werden .

2 . Blumenkohl .
( Eine große feste Blume reicht für 6 Personen .)

LI.

Man Putzt den Blumenkohl sorgfältig , indem man
den Storzen und die großen Blätter bis in die Nähe der
Zweige abschueidet und die weiße Hallt nbschält . Hierauf
legt man den Blumenkohl einige Stunden in kaltes Salz -
Wasser , das den Zweck hat , die Raupen herausznziehen
und den Kohl fest zu machen .

Zum Abkochen gibt man ihn in siedendes Salzwasser ,
die Blume nach oben , lind läßt ihn ungedeckt ( lockern
Kohl 5 — 10 , festen 15 Minuten ! kochen . Danil stellt
mall ihn zngedeckt etwa ' Z Stunde vom Feiler , damit er
vollends weich wird , ohne daß die Blume zerfällt . Um
dem Blumenkohl die weiße Farbe zu erhalten , gibt man
dem Kochwaffer etwas Butter bei . Beim Herausnehmen
faßt man mit einer Gabel die Blume beim Stiel , bringt
sie auf einen Seiher , der über heißes Wasser gestellt
wird , damit der Blumenkohl warm bleibt . Alsdann wird
die Sauce auf folgende Art zubereitet :

60 § frische Butter werden mit 1 Eßlöffel voll Niehl
ans gelindem Feuer glatt verrührt , mit etwas kaltem
Wasser abgelöscht , worauf so viel Bmmenkohlwasser darall
gegossen wird , bis sich eine seine Sauce bildet , die aber
dann nur bis vor das Kochen gebracht werden darf .
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Hierauf fügt mau nach 2 Eigelb , gut verrührt , bei , richtet

den Blumenkohl , den Kopf nach oben , in eine tiefe Schüssel

au und gießt die Sauee darüber . Um letztere fein zu

machen , kann mau sie durch ein Haarsieb treiben , dabei

ist aber darauf zu sehen , daß alles gut heiß bleibt , weil

es nach dem Anrichten nimmer erwärmt werden darf ,

sondern gleich serviert werden soll . — Dieses Gemüse

kann zu Hühnern , Tauben , Koteletten und Kalbsschnitten

gegeben werden .

b .

Nachdem der Blumenkohl wie oben zugerichtet und

abgekocht ist , kann er mit nachstehender kalten Sauee

serviert werden .

' / » l gutes Speiseöl und ebensoviel Weinessig , 2 Lössel

voll feingeschnittene Petersilie und Schnittlauch , 1 — 2

Lössel voll feingeschnittene Zwiebeln und l — 2 Löffel voll

Kapern , Pfeffer und Salz werden gut verrührt , über den

angerichteten Blumenkohl geschüttet oder in einer Saueiere

besonders dazu serviert .

1' .

Den in Salzwasser weich gekochten Blumenkohl teilt man ,

wenn er erkaltet ist , in kleinere Blumen , füllt diese in eine

kalte Bnttersauee , bestreut sie mit Weckmehl , taucht sie in

verrührte gesalzene Eier , wendet sie nochmals in Weckmehl

um und backt sie , in heißer Butter schwimmend , gelb .

«1.

Übrig gebliebener oder kalt gestellter Blumenkohl wird

ans eine entsprechende feuerfeste Platte erhöht angerichtet ,

mit Bnttersauee oder verrührtem Ei bestrichen , 30 — 100 g -

geriebener Parmesan oder Schweizerkäse darüber gegeben ,

alles mit Weckmehl bestreut , mit Bntterstückchen reichlich

belegt und 20 30 Minuten im heißen Ofen gebacken .
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3 . Rosenkohl .
( >— n - I für 6 Pcrsvnrn .)

Nachdem die Röschen sauber geputzt und gewaschen
sind , werden sie einige Zeit in frisches Wasser gelegt ,
nachher in reichlich kochendem Salzwasser aus starkes Feuer
gegeben und schnell ungedeckt weich gekocht , bis die Röschen
sinken . Er wird weiter znbereitet mit einer Bnttersauee
wie Blumenkohl , nur lägt man Rosenkohl in der fertig
znbereiteten Sauce noch etwas ziehen , aber ja nicht kochen .
— Statt der Puttersauce können die abgekochten Röschen
auch nur in süßer Butter gedämpft , mit Pfeffer , Salz
und wenig Nkehl bestreut , mit Fleischbrühe oder Braten
jus begossen werden . Bei dieser Art Zubereitung soll
sich nur wenig Sauce daran befinden . — Man gibt ihn
zu Bratwürsten , Kalbskoteletten , Kalbsbraten oder Schinken .

4 . Lpinat .

Die groben Stiele werden abgebrochen , der Spinat
gewaschen und in viel siedendem Salzwnsser rasch abge
kocht . Dann seiht man ihn ab , übergießt ihn mit kaltem
Wasser , drückt ihn nur leicht ans , damit er nicht zu viel
Saft verliert und verwiegt ihn fein . Hierauf läßt man
einen Eßlöffel voll Butter gut heiß werden , verdämpft
eine feinverwiegte Zwiebel darin , gibt den Spinat mit
etwas Pfeffer und Muskatnuß dazu und läßt ihn ' Z Stunde
anziehen . Zuletzt rührt man noch ein ans I starken Eß¬
löffel voll Mehl und HZ I Milch oder Rahm bereitetes
Teigchen daran und läßt es noch einige Minuten kochen .
Statt dessen kann man auch etwas Bnttersauee ( Nr . 1 )
dazu geben und noch HZ Stunde mitkochen lassen . Den
Spinat richtet man in eine lange , nicht zu tiefe Schüssel
an und streicht ihn mit dem Messer glatt . Gewöhnlich
belegt man ihn mit Spiegeleiern , sogenannten Schsen -
angen , und gibt ihn entweder als F-aftenspeise oder zu
Beefsteaks , Koteletten , Bratwürsten oder Kalbsbraten .
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3 . Laubfrösche '
Gebratenes Kalbfleisch wird mit Zwiebeln und Zitronen¬

schale fein gewiegt nnd in Butter liebst feingeschnittener
Petersilie gedämpft . Vom Feuer genommen , wird es mit
Muskatnuß , Salz , Zitronensaft nnd Eiern zur rechten
Dicke vermengt . Große Spinatblütter werden in heißes
nicht kochendes Wasser oder Fleischbrühe getaucht , damit
sie geschmeidig werden , dann auf ein Brett ausgebreitet ,
auf jedes Blatt 1 Lössel voll voll obiger Füllung gelegt
und die Blatter übereinander geschlagen . In einer Brat¬
pfanne wird Butter heiß gemacht , die gefüllten Spinat¬
blätter dicht nebeneinander gelegt , mit Salz bestreut und
im heißen Tfen gebacken . Tie Blätter werden einmal
gewendet nnd öfters mit dem Fett begossen , wenn nötig ,
wird anch mit Fleischbrühe nachgefüllt . Zu Tische gegeben
wird die Speise mit Bratenjns oder in einer Buttersance .

Tie Spinatblätter können anch mit einer Brotfüllnng
gefüllt werden .

6 . Karbonen .

o . Mit Bnttersanee .

Die Kardonenstöcke werden unten abgeschnitten und
davon diejenigen genommen , welche ein festes , weißes
Fleisch besitzen , während man die löcherigen nicht ge¬
brauchen kann . Man schneidet sie nun in fingerlange
Stücke , putzt die an den Seiteil sich noch befindlichen
kleinen Blättchen ab und gibt sie erst in kaltes , dann
in kochendes Wasser , in welchem sie so lange verbleiben ,
bis sich die obere Haut abreiben läßt . Das Abreiben
geschieht dadurch , daß man etwas Salz zwischen die Finger
nimmt . Sie werden nun in laues Wasser gelegt und
Stück für Stück voll ihrer Haut befreit . Hierauf gibt
man sie in einer Kasserolle in die nachstehend beschriebene
Tampfbrühe nnd legt ein mit Butter bestrichenes Papier
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darüber . Sv läßt man sie zugedeckt langsam 3 - 4 Stunden

dämpfeil . Sind sie weich geworden , so legt man eine
nach der andern in eine zweite Kasserolle , begießt sie

mit der Bnttersanee ( Nr . l ) wird läßt sie unter einigem

Schütteln mehreremal aufkochen , worauf sie zu Tische ge¬

bracht werden können .

Dampfbrühe : 2 Zwiebeln , 2 Gelbrüben werden in

Scheiben geschnitten , mit 150 § Butter HZ Stunde langsam
gedämpft , ohne daß die Wurzeln jedoch gelb anziehen .
Hierauf wird mit l — I Fleischbrühe aufgefüllt , außer
dem werden noch 2 Lorbeerblätter , l25 g' in Würfel

geschnittener gesalzener Speck , l Glas Weißwein , einige
Gewürznelken , mehrere Zitronenscheiben , Pfefferkörner und

etwas Salz der Brühe beigegeben .

b . Mit spanischer Sanee oder mit Rahmsnuce .

Die Zubereitung und das Kochen der Kardonen ge¬

schieht in der in Nr . 6 angegebenen Weise , vor dem An¬

richten jedoch gibt man statt Bnttersanee bei ersterer Art
eine spanische Saure ( siehe warme Sauren ) , bei letzterer
eine Rahmsauee darüber .

<>. Kardonenbrei ( Püree ) .

Die Kardonen werden wie früher beschrieben gedämpft ,

dann in kleinere Stückchen geschnitten und mit Butter -

saure ( Nr . 1 ) übergossen . Nachdem noch etwas süßer

Rahm zugefügt ist , wird alles uuter stetem Rühren brei¬
weich gekocht . Den Brei streicht man hierauf durch ein
feines Haarsieb , gibt ein Stückchen frische Butter darunter ,

läßt ihn noch einigemal aufkochen und verdünnt ihn , wenn
nötig , mit der Bnttersanee , worauf man ihn als selb¬
ständiges Gemüse oder als Unterlage eines Fleischgerichtes
zu Tische bringen , kann .
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7 . Spargeln .
<:! Büschel zu >>> Ttnck für 0 Personen .

Tie Spargeln iverden vom Köpfchen abwärts , aber
ja nicht am Köpfchen selbst , mit ei nein feinen scharfen
Messer geschält , nuten alle gleichmäßig abgeschnitten , ge¬
waschen und wieder in gleich große Büschel gebunden .

Hierauf legt man sie in 3 I kochende » Wasser , das
Salz ( 45 kommt jedoch erst hinzu , wenn die Spargeln
weich sind . Das „ zu frühe " und „ zu viel " Salzen der
Spargeln schadet dem feinen ( öeschmacke , man halte sich
deshalb genau an die Angabe hicfür .

Sind die Spargeln weich gekocht , was daran zu er¬
kennen ist , daß sich das Köpfchen leicht zerdrücken läßt ,
so werden sie mit dem Schaumlöffel herausgenommen .
Man läßt sie gut nblausen , richtet sie in die dazu be¬
stimmte Schüssel rasch an , bindet sie los und legt sie
auseinander . Die Schüssel selbst stellt man in kochendes
Wasser warm und bereitet die Bnttersanee nach der fol¬
genden Anleitung . Die Sauee darf aber erst über die
Spargeln gegossen werden , wenn man sie zu Tische gibt .

Junge Hühner , Koteletten , Kalbsschnitten , Kalbsbraten
und Schinken sind zu Beilagen dienlich .

Bnttersanee zu Spargeln . 1 Kochlöffel voll
seines Mehl wird mit etwas Wasser glatt gerührt . Hieraus
gibt man ungefähr 125 g- gebröckelte frische , süß schmeckende
Butter nebst 4 — 6 Eigelb und den Saft einer Zitrone
dazu , rührt alles gut untereinander , füllt die Sanee mit

kräftiger Fleischbrühe und Spargelwasser ans , gibt
etwas Salz , weißen Pfeffer , geriebene Milskatnuß sowie
nach Belieben 3 — 4 Eßlöffel voll säuern Nahm dazu und
rührt das Ganze ans dem Jener bis znm Kochen zu
einer zarten , ziemlich dicken Sanee ab , kochen darf sie
jedoch nicht , da sie sonst gerinnen würde . Nun streicht
man die Sanee durch ein seines Haarsieb und stellt sie
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in ein warmes Bad . Sollte sie zu dick sein , so verdünnt
man sie mit etwas Spargelwasser .

Diese Sauee kann auch zu Blumenkohl verwendet
werden , nur nehme man dann halb Fleischbrühe und halb
Blumenkohlwasser .

8 . Grüne Erbsen .
(3 I in den Schote » geben I ausgcfchotetc Erbsen für >> Personen .)

Nachdem die Erbsen ausgemacht und gewaschen sind ,
ist die Zubereitung wie bei Gelbrüben . Weich gekocht
sind sie in 1 Stunde .

ü . Zuckererbscn .

Nachdem die Erbsen , von denen man ungefähr l l
braucht , sauber abgezogen und gewaschen sind , werden sie
wie grüne Erbsen oder sogen . Brockelerbsen znbereitet .

10 . In Büchsen eingemachte Erbsen .

Die Büchsenerbsen sind schon gekocht ; beim Zubereiten
schüttet man den Saft ab , dämpft sie in Butter , streut
gehackte Petersilie und etwas Mehl darüber , gießt etwas
von dem abgeschütteten Saft daran und richtet sie nach
5 — 10 Minuten an .

Sie dienen als Garnitur zu Braten und zum Ein -
füllen von Wurstrüdchen , die sich durch Dämpfen in Butter
von selbst zu einem Schüsselchen wölben .

11 . Grüne Bohnen .
( IN, Kg- für 6 Personen .)

Junge schmale Bohnen ohne Fäden sind die besten ,
auch die breiten Stockbohnen sind gut , wenn sie noch
jung sind . Kvchzeit der meisten Arten 2 - 2 ' Z Stunden .
Zähe Bohnen sind ungenießbar .
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Die Bohnen werden abgefüdet nnd größere der Länge
noch durchgeschnitten . Hieraus tverden sie geivaschen , in
Sol ,'.goosier schnell obgekocht , in eine tiefe Plotte onge -
richtet nnd mit t Eßlöffel voll heißer Butter , worin eine
kleine feingeschnittene Zwiebel gelb geröstet wurde , über
gossen . Dobei iverden die siwiebeln darüber gelegt nebst
Pfeffer und Solz .

Beilogen sind Kalbsbraten , Loteletten , Hammelfleisch
oder gebratenes Rindfleisch .

12 . Eingemachte Bohnen .

Die in Solz eingemachten Bohnen werden einige Stun¬
den in reichlich laues Wasser gelegt nnd nachher in unge¬
salzenem Wasser weich gekocht . Dieses Wasser gießt man
dann von den Bohnen ab und kocht sie noch Hst Stunde in
Fleischbrühe . Die übrige Zubereitung ist wie bei den grünen
Bohnen .

13 . Gedörrte grüne Bohnen

werden 24 Stunden in reichlich lauem Wasser einge¬
weicht , in siedendem Salzwasser weich gekocht , von den
Fäden befreit nnd dann noch Stunde in der Fleisch¬
brühe gekocht . Das Übrige wie bei grünen Bohnen .

II . Kohlraben .

8 Stück mittelgroße Kohlraben schält man , schneidet
sie in messerdicke Scheiben nnd nachher in fingerbreite
Streifen , legt sie in reichlich kochendes Salzwasser und
kocht sie schnell weich . Hierauf gießt man sie auf einem
Seiher ab und bedeckt sie , damit sie warm bleiben . Mit
l Eßlöffel voll Mehl und etwas Milch oder Wasser wird
ein feines Teigchen angerührt , wozu noch 40 » ' Butter
nebst Salz kommen . Diese Sauce rührt man nun über
dem Feuer , bis sie tocht . Hierauf legt man die Kohl¬
raben hinein nnd läßt sie noch eine Weile mitkvchen .
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Oder man bereitet die Buttersauee „ vom Blumen
kohl " , legt die aus obige Weise abgekochten Kohlraben
hinein und läßt sie noch ziehen , aber nicht mehr kochen .

Nindsbraten , Koteletten , Onmmelbraten , Schweine
sleisch , .Nnöpsle und Nudeln können als Beilagen dienen .

13 . Weißkraut .
2 — 3 Köpfe werden in 4 Teile geschnitten , die Nippen

herausgenommen , gut durchgesehen , damit keine Nanpen
oder Würmer darin bleiben , sorgfältig gewaschen und in
reichlichem kochenden Salzwasser rasch abgekocht . Wenn
das Kraut weich ist , läßt es sich mit dem Finger zer
drücken . Nachher kommt es in einen Seiher , wird mit
kaltem Wasser begossen , gut ansgedrückt und sein verwiegt .

Nachdem in l Eßlöffel voll Butter 1 Eßlöffel voll Mehl
und Eßlöffel voll verwiegte Zwiebeln miteinander ver -
dämpft wurden , gibt man das Nrant sonne I Fleisch¬
brühe oder Wasser unter stetem Niihren dazu , bis es kocht .
Dann läßt man es eine weitere ' Z Stunde verdümpfen
und gibt vor dem Anrichten noch etwas Muskatnuß dazu .

Beilagen sind Kalbsbraten , Koteletten , Hammelbraten ,
Schinken und Bratwürste .

16 . Wirsingkraul
wird auf gleiche Weise behandelt wie Weißkraut , nur
muß es in vielem siedenden Salzwnsser gekocht werden
und während des Abkochens unbedeckt bleiben , damit es
die Farbe nicht verliert .

17 . Krautwickel .

Große zarte Weißkrautblükter werden ungefähr 2 — 3
Minuten im Salzwasser gekocht und dann ans einem Brett ,
auseinander gelegt , damit sie abtropsen . Hierauf legt man
in ein großes halbes Blatt einige kleine Blätter , nuckelt dies
gleichmäßig zusammen und schneidet sie unten und oben
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Fingers haben . Nun legt man sie in eine Bratpfanne , gießt
ein wenig Fleischbrühe dazn nnd bestreut sie mit Salz ,
Pfeffer nud Zwiebeln , die reichlich in Butter gedämpft sind .
Man stellt dann die Wickel in den Backofen , bis sie
bräunlich sind , wozu man ^ Stunden rechnet .

18 . Rotkraut .

2 Köpfe Rotkraut werden in der Mitte durchgeschnitten ,
sein wie Sauerkrallt Verschnitten lind gilt gewaschen . Das
Znrichten kann abends vorher geschehen , nur muß dann
das Kraut gesalzen , mit einem Glase Essig übergossen und
fest zugedeckt werden . Fn einer irdenen Kasserolle wird
l Eßlöffel voll Butter , Eßlöffel voll Mehl mit ver¬
wiegteil Zwiebeln blaßgelb geröstet , das Kraut mit etwas
Wasser oder Fleischbrühe dazu gegeben und 2 Stunden
gilt zugedeckt auf nicht zu starkem Feuer unter öfterem
Umrühren verdampft . ' Z Stunde vor dem Anrichten
kann noch i / g 1 Rotwein daran gegeben werden .

Beilagen sind Schweinskoteletten , Schweinebraten , Brat¬
würste , gebratene Gans und Enten .

IS . Bayerisches Kraut .

a .

2 Köpfe Weißkraut werden geschnitten wie zu Sauer¬
kraut , gewaschen und auf einen Seiher getan , bis das
Wasser abgelansen ist , oder abends vorher geschnitten , ge¬
salzen nlld beschwert . Hierauf läßt man in einer irdenen
Kasserolle 80 ^ Butter vergeheil , nimmt einige Eßlöffel
voll Zucker dazu , rührt , bis der Zucker geschmolzen und
branngelb geworden ist , gibt etwas Essig und 1 Glas
Weißwein daran , legt das Kraut hinein , tut nebst Salz
noch etwas Fleischbrühe dazu nnd läßt es 2 Stunden
verdämpfen . Stunde vor dem Anrichten fügt man
noch etwas braune Sauce bei .
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d .

Nachdem das Kraut verschnitten und gewaschen ist ,
wird in einer irdenen Kasserolle in l Eßlöffel voll Butter
1 Eßlöffel voll Niehl und Eßlöffel voll feinverwiegte
Zwiebeln verdampft , das Kraut nebst Salz , "ft l Essig ,
sowie etwas Fleischbrühe dazu gegeben und das Ganze
unter öfteren : Umrühren 2 Stunden verdampft .

Beilagen wie zu Rotkraut .

20 . Sauerkraut .

Einmachen des Sauerkrautes .

Weißkrautköpfe werden ausgebohrt , fein gehobelt nnd
in ein hölzernes Faß gelegt , das sehr rein sein nnd des¬
halb vor dem Gebranch mehrmals mit heißem Wasser
ausgespült sein muß . Statt der hölzernen Standen ver¬
wendet man jetzt häufig sehr hartgebrannte Gesäße von
Ton , die nicht nur wegen ihrer Wohlfeilheit , sondern auch
wegen der leicht ansrecht zu erhaltenden Reinlichkeit sehr
zu empfehlen sind .

Zu einer Stande von 60 1 nimmt mail etwa 50 — 60

Krantköpse und 750 g - Salz . Jeder Kübel voll Kraut

wird mit 3 Handvoll Salz nnd l Eßlöffel voll Wach

Holderbeeren überstreut und fest aufeinander gestoßen . Ist

die Bütte ganz gestillt , so werden lose Gemüseblätter ,

über diesen ein reines leinelies Tuch , darüber noch ein

hölzerner Deckel gelegt , der mit großen Kieselsteinen be

schwert wird , so daß die Brühe über da§ Kraut zieht .

Das Kraut muß im Anfang jede Woche nnd später in

der Woche zweimal abgewaschen werden . Sv oft man

Gemüse heransnimmt , muß die Haut , die sich gebildet

hat , sorgfältig davon entfernt werden . Mail faßt das

darliberliegende Tuch von alleil Seiten zusammen , damit

nichts Unreines in das Gemüse fällt . Die Steine sowie
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das Tuch werden jedesmal rein abgewaschen und , im
Falle das Kraut zu trocken ist , frische Brühe darüber ge¬
schüttet . Um diese zu bereiten , löst man eine Handvoll
Salz in kochendem Wasser auf und gießt dieses nach demErkalten über das Kraut .

Kochen des Sauerkrautes .
a .

Blau drückt das Sauerkraut , welches nicht gewaschen
oder abgewässert werden darf , gut ans und setzt es nur
mit so viel kaltem Wasser ans , als hinreichend ist , um
das Kraut weich zu kochen , so daß das Wasser dabei ein¬
kocht . Dann dämpft man k Eßlöffel voll Mehl in 1 Eß¬
löffel voll Butter gelb , gießt es an das Sauerkraut und
läßt es nochmals durchkochen .

Das Sauerkraut wird gut schmackhaft , wenn 1 — 2
Äpfel darin gekocht werden . Diese werden geschält , in
4 Teile geschnitten , sauber ausgeputzt und gleich mit dem
Sauerkraut beigesetzt .

Das Sailerkraut wird mit Schweinskoteletten , geräu¬
chertem Schweinefleisch oder Bratwürsten belegt . Auch
gibt man in der Regel noch Erbsen - oder Kartoffel¬
brei dazu .

b .

In einer irdenen Kasserolle läßt man 1 Eßlöffel voll
gutes Schweineschmalz vergehen und dämpft das kräftig
ausgedrückte Sauerkraut auf schwachem Feuer einige Zeit
darin . Hat man Brühe von geräuchertem Schweinefleisch ,
so gibt man davon ' Z I daran ( im anderen Falle muß
man Fleischbrühe oder heißes Wasser nehmen ) und kocht
es unter öfterem Umrühren fertig . Stunde vor dem
Anrichten gibt man noch l rohe geriebene Kartoffel sowie
einige Eßlöffel voll Wein daran und läßt alles zusammen
fertig kocheil .

15 *
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Sauerkraut auf feiuere Art .

Das Sauerkraut wird sauber gewaschen , mit kaltem
Wasser nebst 1 — 2 geputzten Äpfeln zum Feuer gesetzt ,
ungefähr ^ Stunde gekocht , dann abgeschüttet , abgekühlt
und mit weißem Wein sowie fetter Fleischbrühe mehrere
Stunden zugedeckt gedämpft . Hierauf nimmt mau rein
ausgelassenes Schweine - oder Gänseschmalz , röstet 1 fein¬
geschnittene Zwiebel nebst etwas Mehl einige Augenblicke
darin , füllt dieses mit der Krautbrühe ans und läßt diese
Sauce einigemal durchkochen . Man mischt sie dann unter
das Kraut , das noch ' / .> Stunde fortkochen muß , worauf
es angerichtet werden kann .

21 . Gelbrnben .

(Für 6 Personen N / < kz ; Kochzeit 1 >/ - — 2 Stunden .)

a .

Die rundet ! Rotgelbrüben sind im Mai und Juni
am besten . Sind die Rüben noch jung und zart , so
werden sie nur sauber geschabt und abgewaschen , oder sie
werden mit Salz bestreut und in einem Tuch gerieben ,
wodurch die Haut losgeht . Dann kommt in eine Kasserolle
ein Stückchen Butter , worin man 1 Eßlöffel voll Mehl
dünstet , gibt die Gelbrüben samt ' / g 1 Fleischbrühe oder
Wasser nebst etwas Salz und Zucker dazu und läßt sie
so gut zngedeckt bei schwachem Feuer verdämpfen , bis sie
weich sind . Kurz vor dem Anrichten gibt man noch sein
verwiegte Petersilie und 2 Eßlöffel voll säuern Rahm oder
etwas Buttersauce ( Nr . 1 ) dazu .

Werden die Gclbrüben mit jungen grünen Erbsen
zu Tische gegeben , so werden die Erbsen aufgehäust in
die Mitte der Schüssel angerichtet und die Gelbrüben
rund herum gelegt .
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b .

Sind die Gelbrüben größer , so werden sie zuerst sauber
geschabt und gewaschen , dann in halbsingerlange schmale
Streifen geschnitten , worauf die Zubereitung geschieht
wie bei a .

22 . Kerbelrübchen .

Diese werden znbereitet wie junge Gelbrüben .

23 . Meiste Rüben .

6 — 8 Stück mittelgroße Rüben werden zuerst in
Scheiben , dann in schmale Streifen geschnitten , in Salz¬
wasser abgekvcht und zum Abtropfen in den Seiher ge¬
legt . In einer irdenen Kasserolle wird 1 Eßlöffel voll
Butter mit seinverwiegten Zwiebeln heiß gemacht , in
welche man die Rüben legt und Stunde verdampft .
Eine Weile vor dem Anrichten kommt 1 Eßlöffel voll
Zucker dazu , in etwas Butter braun gebrannt .

24 . Schwarzwurzeln .
a .

Ein Büschel oder 25 Stück werden gewaschen , sauber
abgeschabt , in halbsingerlange Stücke geschnitten , die dickeren
Wurzeln dann der Länge nach in 4 , die dünnen in 2 Teile
zerkleinert und nach dem Abwaschen gleich ins Wasser
gelegt , dem ans 2 I Wasser 1 Eßlöffel voll Mehl und
etwas Essig beigegeben wird , damit die Schwarzwurzeln
weiß bleiben .

In einer irdenen Kasserolle läßt man in l Eßlöffel
voll Butter 1 Eßlöffel voll Mehl anziehen und gießt so
viel kaltes Wasser daran , bis es eine dünne Sauce bildet ,
die über dem Feuer gerührt wird , bis sic kocht . In diese



Sauce kommen die Schwarzwurzeln mit etwas Salz und
werden so weich gekocht . Bor dem Anrichten fügt man noch
einige Tropfen Essig , etwas süßen Nahm nebst 1 Eigelb ,
gut verrührt , hinzu .

d .

Tie Schwarzwurzeln können auch in Salzwasser ab
gekocht werden ; nachher legt man sie in die nach a be -
reitete Sauce und läßt sie noch etwas dämpfen .

Beilagen sind wie bei den Spargeln .

II . Hülsensrüchle .
23 . Dürre Erbsen .

( >/ - IrA für 6 Personen .)

Die Erbsen werden gewaschen und am Abend vorher
in kaltem Wasser eingeweicht , andern Tags mit dem Ein¬
weichwasser zngesetzt , dem nach Belieben Lauch und Sellerie
beigefügt wird . ( Salz erst , wenn fie weich gekocht sind .)
Sie erfordern 2 ' ch — 3 Stunden Kochzeit .

Haben die Erbsen die Schalen noch , so wird hin und
wieder etwas kaltes Wasser zugegossen , was das Abwerfen
der Schalen befördert . ( Die Schalen werden immer gleich
mit dem Schaumlöffel entfernt .) Hierauf verdämpft man
in 50 § Butter etwas feingeschnittene Zwiebeln sowie
1 Eßlöffel voll Weizenmehl oder röstet es braun , gibt
die weichgekochten Erbsen mit etwas Brühe nebst Salz
dazu und läßt alles nochmals durchkochen , bis die Brühe
vollständig eingekocht ist . Nach Belieben kann 1 — 2 Löffel
voll Essig beigefügt werden , was die Hülsenfrüchte leichter
verdaulich macht , doch sollte dies erst nach dem Kochen
geschehen . — Beilagen : Sauerkraut mit Schweinefleisch
oder Bratwürste .
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2V . Erbsenbrei .

(Kochzeit !N / 2— 3 Stunden .)

Die auf obige Art gekochten Erbsen werden durch ein
Lieb getrieben ; die nachherige Behandlung ist dann wie
vorher angegeben .

27 . Linsen .

(500 S für 6 Personen .)

' Z I g Linsen N' ird gut ansgesucht , abends eingeweicht
und andern Tags mit 1 1 kaltem Wasser zngesetzt und
2 Stunden gekocht .

Hierauf wird 1 feingeschnittene Zwiebel , sowie 1 Eß¬
löffel voll Mehl in 60 g Butter verdampft , mit etwas
Wasser angerührt , an die Linsen gegeben und diese noch¬
mals gut durchgekvcht .

Beilagen wie zu Erbsen ; auch können Omeletten ,
Nudeln oder Knöpfte dazu gegeben werden .

28 . Dicke Bohnen .

ft ,. bg' Bohnen wird über Nacht mit kaltem Wasser
eingeweicht und mit 2 l kaltem Wasser zugesetzt . Wenn
sie gut ausgekocht sind , gießt man das erste Wasser ab
und kocht die Bohnen im zweiten Wasser , das entweder
kalt oder warm beigesetzt wird , weich . Hierauf werden
feingeschnittene Zwiebeln , Petersilie und etwas Mehl in
60 ss Butter verdampft ; dazu gibt man ft . 1 von dem
Wasser , worin die Bohnen gekocht wurden , laßt es auf¬
kochen und gibt die abgeseihten Bohnen hinein . Noch
sch Ltnnde sollen die Bohnen ans schwachem Feuer oder
ans der Leite des Herdes ziehen .

Beilagen sind Schweinefleisch , Bratwürste , Knöpfte oder
Nudeln .

Übrig gebliebenes Gemüse von Hülsenfrüchten wird
warm dnrchgetrieben und zu Suppen verwendet .
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III . Karloffelspeisen .

1 . Der Nährwert der Kartoffeln ist gering , sie enthalten nur

2 0 / o Eiweiß , dagegen 20 — 22° / „ Stärkemehl und 78° / « Wasser .

Sie verbinden sich aber leicht mit eiweißhaltigen Nahrungsmitteln

wie Milch , Eier , Käse , deshalb lassen sich aus Kartoffeln doch

durch sorgfältige Zubereitung nahrhafte und schmackhafte Gerichte

Herstellen .

2 . Vom August bis Ende Dezember sind die Kartoffeln am besten .

Um sie bei der Lagerung im Keller vor dem Auswachsen zu be¬

wahren , taucht man die neuen Kartoffeln , nachdem sie gewaschen

sind , einige Sekunden in siedendes Salzwasscr und läßt sie hernach

ans Stroh abtrocknen . Das Wasser kann man dann wieder zum

Siedeil bringen und weitere Kartoffeln in dasselbe eintanchen .

Z . Uber das Feuer werden die Kartoffeln beim Kochen mit

kaltem Wasser gestellt , damit durch langsames Erhitzen die Stärke¬

mehlzellen gelockert und gesprengt werden . Eine Ausnahme hievon

machen jedoch die Salzkartoffeln , die mit kochendem Wasser aus¬

gestellt werden , damit sic nicht zerfallen . Weil das wenige Eiweiß

unmittelbar unter der Schale liegt und deshalb bei rohgeschälten

mit weggeschnitten wird , so sind die geschwellten Kartoffeln die

nahrhaftesten .

Schalen und Abfälle der rohen Kartoffeln dienen ans gleichem

Grunde zu Biehfutter , während die Abfälle der gekochten als Hühner¬

futter sich verwenden lassen .

28 . Salzkartoffeln .

Man schält mittelgroße , möglichst gleiche Kartoffeln ,

kocht sie in siedendem Salzwasser bei festoerschlossenem

Topfe nicht zu weich ab , entfernt das Wasser davon ,

streut etwas feines Salz darüber , wodurch sie besonders

mehlig erscheinen , schüttelt sie einigemal leicht , läßt sie

einige Augenblicke aufgedeckt auf dem Herde stehen und

serviert sie sofort in einer erwärmten Schüssel zu frischer

Butter , Häringsbutter oder Käse .

Gibt man diese Kartoffeln als Beilagen zu Fleisch¬

speisen , so werden sie mit in etwas Butter verdämpfter

Petersilie übergossen .
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30 . Kartoffeln in der Schale .

Zu dieser Speise nimmt man mehlige Kartoffeln ;
die roten , rauschaligen sind die besten .

Die Kartoffeln Herden rein gewaschen , in jede derselben
ein Einschnitt gemacht , damit der Wassergehalt besser aus¬
kochen kann und sie mehliger zu Tische gebracht werden
können , hernach mit kaltem Wasser überdeckt , sowie mit
etwas Salz bestreut und fest zugedeckt auf starkem Feuer
schnell weich gekocht . Alsdann gießt man das Wasser ab ,
stellt die Kartoffeln zum Abdämpfen noch 1 Minute auf
das Feuer , schüttelt sie einigemal und serviert sie sogleich .

31 . Gebratene Kartoffeln .
a .

Kartoffeln von der vorher genannten Sorte werden rein
gewaschen , getrocknet , auf eiu Brateublech nebeneinander
gelegt , mit Salz bestreut und im heißen Ofen 30 — 40 Mi¬
nuten gebraten . Man serviert sie mit frischer Butter .

b .

Geschwellte Kartoffeln werden geschält und in feine
Scheiben geschnitten oder auch gehobelt . Dann röstet man
in 1 Eßlöffel voll Butter , Niereu - oder Schweinefett eine
Messerspitze voll feinverwiegte Zwiebeln gelb , gibt die
Kartoffeln nebst etwas Salz dazu , mengt sie mit einem
Schüufelcheu gut durcheinander und bratet sie dann bei
mäßiger Hitze ' Z Stunde .

Wird zu Sulzen , gebeiztem Fleische oder Fleisch in
der Sauce gegeben .

32 . Verdampfte Kartoffeln .

Roh geschälte Kartoffeln werden in dünne Scheiben ,
in Würfel oder in kleine runde Kartöffelchen geschnitten ;



234

dann läßt man Nierenfett gut heiß werden lind legt die
Kartoffeln mit feinverwiegten Zwiebeln und etwas Salz
hinein . Wenn die Kartoffeln angebraten sind , d . h . eine
braune Kruste haben , kommt ' /st l Wasser oder Fleisch¬
brühe daran , und so läßt man sie verdampfen , bis sie weich
sind . Bon jetzt an , nachdem das Wasser oder die Fleisch¬
brühe daran gegeben wurde , darf man die Kartoffeln nicht
mehr aufdecken oder darin rühren , sonst werden sie hart .
Beim Anrichten nehme man die Kartoffeln mit dem
Schänfelchen sorgfältig heraus , so daß die Kruste nach
oben kommt .

Diese Speise kann zu allen Fleisch - und Gemüsesorten
gegeben werden .

33 . Kartoffelschnitze .

Die Kartoffeln werden rein gewaschen und geschält ,
dann der Länge nach je nach der Größe in 10 — 14
gleichmäßige Teile geschnitten und in kochendem Salz -
wasser schnell weich gekocht . Hierauf werden sie mit einem
Schaumlöffel sorgfältig heransgenommen , auf eine paffende
Platte gelegt , mit feinverwiegter Petersilie bestreut und
mit einem Eßlöffel voll gut heißem Fette Übergriffen .
Man kann auch die Petersilie in heißer Butter einmal
aufkvchen lassen und sie recht heiß über die Kartosfel -
schnitze gießen .

Beilagen sind abgekochtes Rindfleisch , gesalzenes
Schweinefleisch , auch Fische . Solche Kartoffeln eignen
sich überhaupt als Zulage zu sämtlichen Fleisch - und
Gemüsearten .

34 . Rahmkartoffeln .

Die gewaschenen und geschälten Kartoffeln werden in
dünne Scheiben oder Würfel geschnitten und in Salz -
wasser schnell abgekvcht . Die Brühe wird abgegossen und
ausbewahrt , die Kartoffeln aber werden in der Kasserolle



warm gestellt . In einem Eßlöffel voll heißer Butter
dämpft man eine Messerspitze voll Zwiebeln weich , rührt
einen Eßlöffel voll Mehl hinein , röstet dieses blaßgelb ,
rührt die Kartoffelbrühe daran , läßt es unter beständigem
Umrühren eine Weile kochen und gibt es an die Kartoffeln .
Diese rührt man sorgfältig durcheinander , gibt je nach
Belieben 1 — 2 Eßlöffel voll gut verrührten säuern Rahm
daran und läßt die Kartoffeln noch etwas ziehen , aber
nicht mehr kochen .

Man serviert sie in einer tiefen Schüssel und gibt
sie zu Kalbsbraten , Bratwürsten oder Hackbraten .

33 . Kartoffelbrei .

Rein gewaschene und geschälte Kartoffeln schneidet man
einigemal durch , kocht sie rasch in Salzwasser ab , schüttet
dann das Wasser davon und treibt die Kartoffeln mit
kochender Milch durch ein Sieb . Hierairs wird ein Stück¬
chen frische Butter in den Brei verrührt und in die
Nähe des Feuers gestellt , bis er gut heiß ist , kochen soll
er aber nicht mehr .

Marr gibt diese Speise zu Sauerkraut , bayerisch Kraut
und Rotkraut , welches dann mit Schweinefleisch oder
Bratwurst belegt wird . Kartoffelbrei ist auch gut für
Kranke .

36 . Kartoffelauflauf .

Roh geschälte , in Scheiben geschnittene Kartoffeln legt
man eine Stunde in frisches Wasser , läßt sie ans dem
Seiher abtrvpfen , füllt sie in eine mit Butter bestrichene
Form , gibt etwas Salz und so viel Milch daran , daß die
Kartoffeln damit bedeckt werden , bestreut sie dicht mit
geriebenem Weißbrot und backt sie eine Stunde in gut
heißem Ofen . Hieraus wird der Auflauf noch mit etwas
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frischer Butter belegt und iu der Form serviert und zwar
zu allen gebeizten Braten sowie zu Sauerfleisch .

37 . Kartoffelklötze .

a .

Man kocht 12 geschälte mittelgroße mehlige Kartoffeln
in Salzwasser , schüttet das Wasser ab , zerdrückt sie mit
dem Kochlöffel so fein als möglich , rührt , so lange die
Kartoffeln noch heiß sind , 30 g- frische Butter nebst
2 Eiern daran , bestäubt sich die Hände dicht mit Mehl ,
formt ungefähr nnßgroße Klöße aus der Masse , kocht
alle mitsammen 10 Minuten in kochendem Salzwasser
und übergießt sie nach dem Anrichten mit heißer Butter .
Können zu allen säuern Gemüsen oder zu gekochtem
Obste gegeben werden .

b .

6 geschwellte Kartoffeln werden geschält und ans dem
Reibeisen gerieben . 100 ^ Butter rührt man schaumig
und gibt 3 Eier , Salz , Muskatnuß und feingewiegte
Petersilie dazu . Ein ganzer Wasserweck wird abgeschält ,
in kleine Würfel geschnitten und in Butter geröstet .
Die geriebenen Kartoffeln und die Würfelchen werden
nun zur abgerührten Masse gegeben , welche man sodann
zugedeckt Stunde stehen läßt . Von dieser Masse
werden Klößchen geformt , in Snlzwasser gekocht und mit
Butter und Brotstückchen abgeschmülzt .

38 . Kartoffelauflauf mit Schinken .

12 geschwellte Kartoffeln werden geschält und in
etwas dicke Scheiben geschnitten . Dann verhackt man
gekochten Schinken fein , verklopst 1 sauren Rahm ,
2 Eigelb , etwas Salz und Muskatnuß zusammen , streicht
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eine Form mit Butter gut aus , bringt eine Lage Kartoffeln

hinein , bestreut sie mit etwas Schinken und gießt von

dem Rahm darüber . So wird abwechselnd sortgefahren ,

bis die Form gefüllt ist . Die oberste Lage müssen Kar¬

toffeln sein , welche dann mit dem Reste des Rahmes

begossen werden . Hieraus wird der Auflauf im Ösen

l Stunde gebacken . Statt dem Schinken kann auch anderes

Fleisch oder Fleischreste verwendet werden .

Blumen und Rosenkohl , sonne Kohlraben , Gelbrüben

und Erbsen können dazu gegeben werden .

31) . Kartoffelfchnce .

Geschälte in 4 Teile geschnittene Kartoffeln werden

in Salzwasser weich gekocht , mit 60 § frischer Butter durch

einen Seiher aus eine runde Schüssel durchgedrückt , so daß

sie einen Berg bilden , und mit feinverwiegtem Schnittlauche

bestreut . Serviert wird diese Speise wie Kartoffelbrei .

40 . Kartoffelkrockette .

Frisch geschwellte Kartoffeln werden aus dem Reibeisen

gerieben oder was noch besser ist , dnrchgetrieben . Auf

' Z ü « ' solcher Kartoffeln rührt man 125 § Butter schaumig ,

gibt 3 Eier , die Kartoffeln , feingeschnittene Zwiebeln und

Petersilie , Salz und Muskatnuß und 100 g - Mehl dazu

und mengt das Ganze gut untereinander . Bon dieser

Masse rollt man Würstchen , schneidet sie nach beliebiger

Größe ab , kehrt sie in verschlagenem Ei und Reibbrot

um und backt sie in heißem Fett schön braun .

41 . Kartoffelküchlein .

1/ 2 üss Mehl wird mit 3 Eigelb und 1 guten Tasse

säuern Rahm zu einem Teig in der Festigkeit wie Knöpsle -

teig verschafft . Zn diesem kommen noch 300 § geriebene



Kartoffeln nebst Salz , Mnstat nnd Petersilie und zuletzt
wird der Schnee der" 3 Eiweiß , zu dem man auch noch
mehr Eiweiß nehmen kann , weil die Küchlein dann um
so luftiger werden , leicht darunter gemengt . Von dieser
Ni affe werden mit einem Löffel runde Küchlein ausge¬
stochen und in heißem Fett goldgelb gebacken .

42 . Eine gute Kartoffelspeise .

Frische , geschwellte Kartoffeln werden in dünne Scheiben
geschnitten . Übrige Bratenreste , zu denen man auch Schinken
und Häring nehmen kann , schneidet man in kleine Würfel .
2 Eier werden mit einer Tasse sauerem Nahm gut ver¬
rührt , Salz und Muskatnuß dazu gegeben nnd unter die
Fleischwürsel vermengt . Man bestreicht nun eine Platte ,
die man zu Tisch geben will , mit Butter , legt von den
Kartoffescheiben daraus nnd verteilt dann noch Butter in
Stückchen geschnitten darüber . Nach diesem kommt eine
Lage von den Fleischwürseln , dann wieder Kartoffeln und
zwischen jede Lage etwas Salz und Butterstückchen . Sv
macht man fort , bis die Platte aufgehäuft ist . Oben
zuletzt kommen Kartoffeln , welche glatt gestrichen nnd
mit etwas Rahm begossen werden ; überdies verteilt man
nvch dünne Bntterscheiben , worauf dann die Platte in
den heißen Ofen gestellt wird , bis die Masse oben schön
gelb ist . Hat man eine Porzellanplatte , so muß sie auf
ein Blech mit Salz in den Ofen gestellt werden , damit
sie nicht zerspringe .

43 . Kaiser - Kartoffeln .

Rohe Kartoffeln werden in Scheiben geschnitten nnd
in Salzwasser halbweich gekocht . Man schüttet nun das
Wasser ab , legt in eine Kasserolle Butter , dann eine Lage
Kartoffeln , hierauf eine Lage hartgesottene , in Scheiben
geschnittene Eier , dann wieder Kartoffeln , und so fort ,
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bis man genügend zur Mahlzeit hat . Zuletzt gießt man
eine Tasse säuern Rahm darüber und läßt es im Ösen
ausziehen . Rach jeder Lage Kartoffeln kämmt eine Lage
geriebener Schweizerkäse dazu .

44 . Kartoffeln mit Füllung .
l üg- Kartoffeln werden in der Schale gekocht , geschält

und wenn sie erkaltet sind , gerieben . Tann rührt man 40 Z-
erwärmte Butter nebst 4 Eiern , Salz und Muskatnuß
darunter . Eine glatte Form wird mit Butter bestrichen
und mit Weckmehl ansgestreut ; dann werden Boden und
Wände der Form gleichmäßig mit 2 Dritteilen der Kartvffel -
masse belegt . Zur Fülluug verwendet man Kg- fettes
Schweinefleisch , l in kaltem Wasser eingeweichten und fest
ansgedrückten Wasserweck , Pfeffer , Salz , Muskatnuß und
gedämpfte Zwiebeln . Alles wird fein gehackt , mit so viel
Wasser angefeuchtet , daß die Blasse ziemlich naß ist , in
die Form eingefüllt , mit der übrigen Kartoffelmasse be¬
deckt und k Stunden im heißen Ofen gebacken .

Hierauf stürzt man die Speise aus eine Gemüseplatte
um und serviert sie mit Bratenjus oder einer beliebigen
braunen Sauce . Auch eine weiße Kapernsauce mit An .
chovis kann dazu gegeben werden .

45 . Kastanien . ( Für 6 Personen 750 Z .)
Die Kastanien sind eine gute Speise , sie enthalten

jedoch nur T / ., " / „ Eiweiß . Sie werden abends vorher
in lauem Wasser eingelegt , andern Tags sauber gehäutet ,
iu 30 g' heißer Butter gedämpft und mit etwas Mehl be
stäubt . Blau gibt nvch l l Wasser nebst etwas Salz bei
und kocht es 2 — 2 ' ch Stunden auf schwachem Feuer weich .

46 . Glasierte Kastanien .
Bon den Kastanien nimmt man die erste Schale ab

und setzt sie alsdann mit kaltem Wasser so lauge auf



das Feuer , bis sich auch die zweite häutige Schale ab -
ziehen läßt . Sind alle sauber geputzt , bringt mau etwas
frische Butter mit 1 Eßlöffel voll weißem Zucker iu eine
Kasserolle , läßt es unter stetem Rühren auf dem Feuer
so lauge auzieheu , bis der Zucker eine brauugelbe karamel¬
artige Farbe erhalten hat . Hierauf füllt mau die Kasse
rolle mit etwas brauner Brühe ( Jus ) aus , gibt die
Kastanien dazu , bestreut diese mit etwas Salz und läßt
sie langsam so lauge kochen , bis der Saft ziemlich dick
geworden ist . Dabei muß man jedoch darauf achten , daß
die Kastanien nicht zerfallen , was sehr leicht geschieht .
Run schwinge mau sie noch einigemal um , damit sie schön
glasieren , und verwende sie zum Garnieren von Rosein
oder Wirsingkohl als Beilage zu gebratenen Gänsen u . dgl .

47 . Kastanienbrei ( Püree ) .

a .

Die Kastanien werden , nachdem sie wie vorhergehend
geschält und in Fleischbrühe recht weich gekocht sind , durch
ein feines Haarsieb gestrichen , etwas gesalzen , ein klein
wenig gezuckert und mit einem Stückchen frischer Butter ,
der nötigen braunen Brühe ( Jus ) nebst einem Glas
Madeirawein auf dem Feuer zu einem nicht allzu dicken
Brei abgerührt und als Unterlage zu verschiedenen Fleisch¬
gerichten gegeben .

b .

Kastanienbrei mit Rahm .

Die Kastanien werden wie üblich geschält , hierauf iu
etwas Fleischbrühe weich gekocht , durch eilt feines Haarsieb
gestrichen , mit Salz und etwas feinem Zucker gewürzt ,
mit ein wenig frischer Butter nebst süßem Rahme auf
dem Feuer zu einem nicht allzu dicken Brei abgerührt
und wie im Vorhergehenden verwendet .
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48 . Geröstete Kastanien .

Die ungeschälten Kastanien werden oben kreuzweise ein¬
gekerbt und mit Salz ans einem stachen Topfe ohne Wasser
auf das Feiler gestellt , oder man legt sie nebeneinander auf
ein Backblech , bestreut sie mit Salz und schiebt das Blech
auf Ziegelsteinen in den Ofen . Fn st » —' V 4 Stunde sind
sie gar ; sie werden nun mit einem groben Tuche abge¬
wischt und sogleich mit frischer Butter serviert .

IV . Neisspeisen .
Bon allen Mehlstoffe » hat der Reis den größten Gehalt an

Stärkemehl ( 76° / >>s nnd den kleinsten an Kleber ( 8° / »s . Er ver
bindet sich aber leicht mit eiweißhaltigen Nahrungsmitteln , wie
Milch , Eier , Käse , nnd ist deshalb doch eine beliebte Speise . Gute
Sorten , Wie Karolinen - nnd Mailänderreis , lassen sich leicht er¬
kennen durch ihre durchsichtigen , groben , unzerbrochenen Körner .
Mailänderreis ist ohnedies gelblich , während die geringen Arte »
milchigweiß sind .

48 . Reis als Gemüse .

' / . i<g Reis wird mit kaltem , gesalzenem Wasser ,
welches drei Viertel hoch über dem Reis stehen must ,
aus gelindem Feuer so lange gekocht , ohne darin zu rüh¬
ren , bis der Reis beinahe trocken ist . Hieraus gibt man
<! 0 g- Butter daran , schüttelt oder rührt den Reis leicht ,
richtet ihn dann an nnd bestreut ihn mit in kleine Würfel
geschnittenem und in Heister Butter geröstetem Weistbrvt .

Kalbs - , Rinds - oder Hammelsbraten , auch Kvtelctten
können dazu gegeben werden . — Diese Reisspeise ist
besonders gut nnd leicht verdaulich für Kranke .

16



242

Eine andere Art der Zubereitung : 300 bis
400 A' Karolinenreis ( für 6 Persollen) werden verlesen
und mit einem reinen Tuche abgerieben . Damit füllt
man am besten eine kleine durchlöcherte Büchse zur Hälfte
und kocht den Reis 15 — 20 Minuten im Fleischbrühtopfe .
Hierauf richtet man ihn auf eine Platte erhöht an und
schmälzt ihll mit in Butter gerösteten Brosamen ab . Blau
serviert ihn zu Brateil mit Sauren .

30 . Reisgemüfe als Kastenspeisc .

Reis wird mit 2 l kaltem Wasser zngesetzt
und schnell zum Kochen gebracht , aber nur einigemale
ausgekocht . Hierauf wird das Wasser abgeschüttet und
der Reis in der Kasserolle kalt gestellt . Nachher werden
00 8 Butter und 00 8 Zucker sowie etwas Salz daran
gegeben und auf müßigem Feuer gilt verrührt . Sobald
die Masse zu dämpfen ansüngt , gibt man 1 l kochende
Milch daran und läßt das Ganze noch 20 Minuten
kochen .

Wird ohne Beilage als eine sehr nahrhafte Fasten¬
speise serviert . — Für Kranke ebenfalls kräftig und leicht .

31 . Reiskuchen .

250 g- Reis läßt man in l 1 Milch dick einkochen
und erkalten , gibt 125 8 Butter , 3 Eßlöffel voll Zucker ,
1 Teelöffel voll Zimt und 4 Eier hinein , von denen das
Weiße zu Schnee geschlagen und das Eigelb gut verrührt
wird , lind mengt alles gut durcheinander . Hierauf be
streicht man eine Pfanne mit Butter , bestreut sie mit
geriebenem Brote , füllt die Masse hinein und backt sie
bei mäßiger Hitze auf beiden Seiten gelb .

Wird warm mit Apfelkompott serviert .
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52 Reisring ,
INN irgend ein Ragout in dessen Mitte

anzurichten .

Man kocht 400 g' Reis mit 100 § Butter nebst dem
notigen Salz in 1 1 Fleischbrühe 20 Minuten lang , läßt
den Reis noch zugedeckt stehen , bis er ganz trocken ist .
Eine Ringsorm wird gut mit Butter ausgestrichen , mit
dem trockenen Reis gefüllt und alsdann auf eine Platte
gestürzt .

16 *



Sechzehnter Abschnitt .

Sal ' crLe .
1 . Es gibt einfache und zusammengesetzte Salate , je nachdem

zu einem Salate nur eine oder verschiedene Salatpflanzen bezw .
nur eine oder verschiedene Fleischarten genommen wird . Zn den
einfachen Salaten aus Pf tanz enteilen gehören der Feld - oder
Ackersalat , der Lattich oder Gartensalat , der Kopf - und der Bind -
oder Endiviensalat , die Garten und Brunnenkressc , ferner Bohnen - ,
Kartoffel - , Rettich - , Gurkensalat . Ihren erfrischenden Geschmack er¬
halten die Salatpflanzen durch die darin enthaltenen organischen
Säuren . — Zn den einfachen Fleischsalaten gehören die leim¬
stofsreichen Ochsenmaul - , Kutteln - , Schnecken - , Hummer - und Fisch¬
salate . Zu den zusammengesetztenSalaten zählen hauptsächlich
der italienische Salat und der gemischte Pflanzensalat .

2 . Ilm Salat gut zuznrichten , müssen sorgfältig folgende
Regeln beobachtet werden . Der Salat soll möglichst frisch ge¬
schnitten sein oder andernfalls bis znm Gebrauche an einem kühlen
Orte , am besten im Keller , anfbewahrt werden . Auch darf mau
die Salate erst kurz vor dem Anmacheu waschen , wobei man sie
nur leicht mit deu Händen faßt , ohne sie anszudrücken , und nur
wenige Minuten im Wasser liegen läßt . Nach dem Waschen legt
man sie zum Abtropfen in einen Seiher und schwingt sie daun
zuletzt , um sie möglichst trocken zu machen , in einem Netze oder in
einein Salatkorbe . Das vollständige ,, Abtrvcknen der L>alate ist
deswegen von Wichtigkeit , weil das Öl , das dem Salate haupt¬
sächlich den Wohlgeschmack geben muß , nur in ganz trockene Blätter
eindringen kann . „ Aus diesem Grunde ist es auch ein Fehler , deu
Essig vor dem Öle zuzusetzeu .

3 . Beim An machen der Salate verfährt man am besten
folgendermaßen :

a . Für den Pf tanzen salat wird das nötige Quantum Öl ,
guter Weinessig und besonders einige Löffel voll Kräuteressig , klein -
geschuittene Zwiebelröhrchen, Borasch und Muskatnuß in einer
Schüssel kurze Zeit geschlagen , dann über den Salat gegossen und
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mit demselben leicht gemengt . Statt Essig wird jetzt vielfach zum
Anmachen des Salates Zitronensaft verwendet , was aus Gesund¬
heitsrücksichten sehr zu empfehlen ist .

l». Beim Kartoffelsalat sollen die Kartoffeln frisch
gekocht , heiß geschält und geschnitten werden . Hierauf kommen
Zwiebeln , Pfeffer und Salz daran , nachher etwas kochendes Wasser

oder Fleischbrühe und zuletzt das nötige Quantum Öl , guter Wein¬
essig und besonders auch wieder einige Löffel voll Kräuteressig .
Der Salat wird nun leicht gemengt , bis zum Gebrauche warm
gestellt und zuletzt vor dem Servieren mit etwas Pfeffer bestreut .

o . Fleisch - , Fisch - und italienische Salate müssen schon einige
Stunden vor dem Gebrauche angemacht werden .

4 . Der Salat muß stets frisch sein . Längere Zeit abgeschnitte¬
ner und herumliegendcr Salat ist nicht nur unansehnlich , sondern
auch schädlich .

I . Kopfsalat .

Der Salat wird gut dnrchgesehen , aus den großen

Blättern werden die Nippen entfernt und die kleineren

nicht zerteilt . Nachdem der Salat sauber gewaschen ist ,

kommt er zum Abtrocknen in ein Körbchen oder in einen

Seiher und dann in die Salatschüssel . Hieraus verrührt

man 4 Eßlöffel voll Ol und ebensoviel Essig , gibt fein

verwiegte Zwiebelröhrchen oder Schnittlauch und etwas

Salz hitiein , gießt es über den Salat und mengt ihn

vorsichtig durcheinander , damit er nicht zerdrückt wird .

Das Anmachen soll erst geschehen , bevor er serviert wird .

Salat wird zu allen kalten und warmen Braten , zu

Schinken , Wurst , sowie zu den meisten Mehlspeisen ge¬

geben , wobei er auch noch mit hartgesottenen Eiern belegt
werden kann .

2 . Lattichsalat

wird ans gleiche Weise zubereitet wie Kopfsalat .

3 . Feldsalat .

Nachdem der Salat gereinigt und gewaschen ist , wird

er mit seinverwiegten Zwiebeln und mit seingeschnittenen
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frischgeschwellten Kartoffeln vermischt , mit 4 Eßlöffel voll Ol ,
ebensoviel Essig und etwas Salz angemacht und warm
serviert .

4 . Endiviensalat .

Der Salat , soll schön hellgelb sein , Blatt für Blatt
wird durchgesehen , dann sein geschnitten , indem man eine
Handvoll Blatter auseinander liegend quer durchschneidet ,
oder er wird in halbfingerlange und fingerbreite Stückchen
zerschnitten . Zum Reinigen und Erfrischen legt man ihn
1 Stunde in kaltes Wasser , alsdann gießt man dieses
ab und schüttet lauwarmes darüber . Das übrige ge¬
schieht wie bei Kopfsalat unter Zutat von seingeschnittenem
Knoblauch , nur darf Endiviensalat nie mit Eiern be¬
legt werden .

S . Gurkensalat ,

a .

Man schält die Gurken von der Spitze gegen den
Stiel zu , weil sie in entgegengesetzter Weise geschält bitter
schmecken würden , schneidet sie in möglichst dünne Scheiben ,
salzt sie und läßt sie so ' / .> Stunde stehen . Dann drückt
man sie leicht aus , gibt junge in Scheiben geschnittene
Zwiebeln dazu , macht den Salat zuerst mit Ol , nachher
erst mit Essig an und mengt ihn gut durcheinander .

d .

Auf andere bessere Art werden die Gurken mit ge¬
kochten , noch gut heißen in Scheiben geschnittenen Kar
tvffeln vermischt und mit Zwiebeln , Essig und etwas
weißem Pfeffer angemacht . — Der Gurkensalat Fwird
meistens als Beilage zu Rindfleisch gegeben .

6 Roter Rübenfalat .

Recht dunkle , rote Miben werden gewaschen und
weich gekocht , nachher geschält , in feine Scheiben geschnitten ,
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mit etwas feingestoßenem Zucker und Salz bestreut und
so viel Essig daran gegeben , daß er über dem Salate
zusammengeht . Sv kann man den Salat an einem kühlen
Orte mehrere Tage aufbewahren . Er darf jedoch nicht
mit dem ganzen Essig zu Tische gegeben werden , sondern
es werden nur nach Bedarf einige Löffel voll davon
darüber gegossen .

7 . Kressensalat .

Tie Kresse wird gut durchgesehen , wobei man die
langen Stiele abschneidet , gewaschen und mit Ol , Essig
und etwas Salz gut angemacht .

Der Salat dient als Beilage zum Rindfleisch und
wird vorzugsweise zu gebratenem Geflügel serviert .

8 . Grüner Bohnensalat .

Junge , kaum halbgewachsene Bohnen werden , nach¬
dem die Fäden abgezogen worden sind , gewaschen , in
reichlichem kochendem Salzwasser gekocht und ans einen
Seiher zum Abtropfen und Abkühlen gestellt . Nachher
werden die Bohnen mit einem Eßlöffel voll in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln , mit Ol und Essig angemacht .

Als Beilage wird der Salat zn Rindfleisch gegeben .

9 . Kartoffelsalat .

Man wascht und kocht mittelgroße Kartoffeln in ge¬
salzenem Wasser , schält und schneidet sie in dünne Scheiben ,
wenn sie noch gut warm sind . Dann gießt man ' / g 1
kochendes Wasser darüber oder auch Fleischbrühe , was ihn
gilt und saftig macht . Hieralls verrührt man 4 Eßlöffel
voll Essig mit etwas kochendem Wasser und 1 Eßlöffel
voll feinverwiegten Zwiebeln und mengt alles gut unter
die Kartoffeln . 4 Eßlöffel voll Ol werden zuletzt darunter
gemengt , damit der Salat glänzender aussieht .
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Der Salat wird zu warmem Schinken , Kalbsbraten
oder Schweinskoteletten gegeben . Auch kann derselbe mit
jedem beliebigen fertigen Salat vermischt oder garniert
werden , z . B . Feldsalat , Gartenkresse , Rettich oder Gurken¬
salat u . s . w .

10 . Gemischter Lalat .

(Für 6 Personen 1 Lnlntkopf , 2 Hiindc voll Gartenkresse , I Handvoll junger

Lattich und einige in dünne Zcheibchen geschnittene Monatsrettiche .)

Nachdem die Salatsorten gereinigt und gewaschen sind ,
werden sie kurz vor dem Anrichten mit feingeschnittenem
Schnittlauch bestreut und wie üblich angemacht .

11 . Krautsalat .

( Für li Personen I dg - schwerer Kopf Weist - ober Rotkraut . .

Nachdem das Kraut gehobelt oder fein geschnitten ist ,
wird es mit kochendem Wasser übergossen und dann zum
Abtropfen ans ein Sieb gelegt . Beim Anmachen des
Salates vermengt man in einer Schüssel das Kraut gut
mit ^/ g Essig und ^ Öl nebst feingeschnittenen Zwie¬
beln und Salz und laßt es l Stunde vor dem Ge¬
brauche stehen .

Eine andere Art der Zubereitung : In
zerlassenen Speckwürfelchen rostet man seingeschnittene
Zwiebeln gelb und läßt dann das Kraut mit Salz und
Essig ' Z Stunde mitdünsten . Bei dieser Art der Zu¬
bereitung wird das Ol weggelassen und der Salat , den
man in einem Wasserbad wieder aufwürmen kann , warm
serviert .

Ist man genötigt , Weißkraut schon abends vorher zu
schneiden , so wird es mit Salz bestreut , damit es weiß
bleibt .
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12 . Rettichsalal .

Zarte Neonat - oder Wienerrettiche werden ' / ^ Stunde
vor dem Gebrauche in möglichst dünne Scheiben geschnitten ,
mit etwas Salz bestreut und nachher mit Ol und Essig
angemacht .

Dient als Beilage zum Rindfleisch .

43 . (Geriebener Rettichsalat .

Große , aber doch zarte Rettiche werden geschält , ge¬
rieben , sowie mit etwas Salz bestreut . Man kann auch
die Hälfte geriebene gekochte Kartoffeln dazu nehmen ,
damit der Salat nicht so scharf wird . Mit Ol und Essig
angemacht dient er als Beilage zum Rindfleisch .

Empfehlenswert für Halsleidende und Wassersüchtige ,
doch dürfen dann keine Kartoffeln dazu genommen werden .

14 . Sellerie - und Lanchsalat .

2 Sellerie und 2 Lauchwurzeln werden gut gewaschen
und in Salzwasser oder Fleischbrühe weich gekocht , nachher
geschält und in dünne Scheiben geschnitten , mit feinver¬
wiegten Zwiebeln , mit Ol , Essig und etwas Salz an¬
gemacht .

Dient als Beilage zum Rindfleisch . Für Nierenleidende
eine heilsame Arznei , doch darf in diesem Falle nur wenig
Essig , und zwar guter Weinessig genommen werden .

15 . HäririgHalat .

Ein Häring wird entgrätet , sauber gewaschen , sein
verwiegt und mit 4 geriebenen Kartoffeln , 1 Eßlöffel voll
verwiegten Zwiebeln , etwas Salz , 4 Eßlöffel voll rotem
Rübensaft , ebensoviel Ol und Essig gut gemengt .

Dient als Beilage znm Rindfleisch , wird aber auch
zu kaltem Schinken oder Wurst gegeben .
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16 . Eierskalat .

2 hartgesottene Eier werden mit 2 Boraxzweigen fein
verwiegt und mit t Teelöffel voll Senf , mit etwas Salz ,
Öl und Essig gut vermengt .

Dient als Beilage zum Rindfleisch .

17 . Roher Meerrettich .

Ein Meerrettich wird sauber gewaschen , geschält und
gerieben . Dann kommen 4 Eßlöffel voll saurer Rahm ,
3 Eßlöffel voll gestoßener Zucker sowie I Eßlöffel voll
Essig dazu , worauf alles gut untereinander gemengt wird .

Dient als Beilage zum Rindfleisch .

18 . Fleischsalat .

Man verwendet hierzu die Überreste von gebratenem
oder gekochtem Fleisch , wie Kalbs - , Rinds - , Hirsch - oder
Rehbraten , auch gekochtes Rindfleisch . Man schneidet das
Fleisch in ganz dünne Scheibchen , gibt feingeschnittene
Zwiebeln bei , mengt Essig und Ol , Salz und Pfeffer
gut darunter und läßt den Salat I Stunde vor dein
Gebrauche stehen . — Auch kann folgende Sanee an das
Fleisch gegeben werden : Man verrührt eine kleine Tasse
dicken säuern Rahm und ebensoviel Essig nebst Salz ,
Pfeffer und einigen Tropfen Maggiwürze zu einer glatten
Sauce , mengt recht feinverwiegte Zwiebeln , Estragon und
Gartenkresse darunter und gibt die Sauce über das Fleisch ,
worauf -! man es so lange stehen läßt , bis das Fleisch von
der Sauce durchzogen ist .

IS . Och ^ enmaulfalat .

Ein gilt gereinigtes Ochsenmaul wird in wenig Wasser
und etwas Essig nebst Salz , Lorbeerblatt und Nelken
weich gekocht und in der Brühe zum Erkalten beiseite
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gestellt . Hierauf schneidet man das Ochsenmaul in dünne
Scheibchen und vermischt sie gut mit 2 — 3 Eßlöffel voll
feingeschnitteuen Zwiebeln , mit hinlänglichem Essig , mit Öl
und Salz , worauf der Salat mit Petersilie angerichtet wird .

20 . Italienischer Salat .

Äpfel , gekochte Bahnen , Gelbrüben und Kohlraben
werden fein geschnitzelt , wobei man von den Äpfeln drei -
mal so viel nimmt als von den andern Teilen . Hieraus
kommen in Würfel geschnittene Häringe dazu ( die Milch -
linge der Häringe werden durch ein seines Haarsieb ge¬
trieben ) , sowie ein wenig Senf und Nahm . Das Ganze
wird nun nebst dem nötigen Essig mit Oliven , Kapern und
Gurken gilt untereinander gemischt .

21 . Kräuter - Essig .

Guter Weinessig wird mit einer Handvoll gespaltener
Schalotten , schwarzen Fohannisbeerblättern , Sellerie , Herz¬
blätter , Bibernelle und Tragant allgesetzt . Die Kräuter
werden sein zerschnitten und dann in dem Essig 6 Wochen
an die Sonne gestellt . Nachher seiht man die Flüssigkeit
durch und bewahrt sie in Flaschen auf .



Siebzehnter Abschnitt .

Hb st und Kompotte .

1 . Das Obst enthält sehr wenig Eiweiß ( 0 , 2 — 0 , 8° / ») , es

kann deswegen nicht als eigentliches Nahrungsmittel gelte » , dagegen

ist es als Beigericht eine schätzenswerte Speise . Auch sind die im

Obste enthaltenen Frnchtsäuren für die Verdauung von günstiger

Wirkung , wenn es , gut ausgereist , roh oder gekocht mäßig ge¬

nossen wird .

2 . Das Obst wird eingeteilt in Kern , Stein - und Beerenobst .

3 . Zum Kochen des Obstes ( auch der Beeren » nehme man

nur irdene oder gut glasierte Geschirre , sowie Messingpfannen .

Eiserne Pfannen machen das Obst in der Farbe unansehnlich und

im Geschmacke schlecht . Knpsergesehirr , das allenfalls verwendet

wird , muß gut verzinnt sein .
Frische Pflaumen und Zwetschgen , reibt man vor dem Kochen

mit einem Tuche ab , Birnen und Äpfel schält man , jedoch erst

kurz vor dem Kochen , und legt sie nach dem Schälen sogleich in

kaltes Wasser . Zerkleinerte Früchte dürfe » nicht längere Zeit im

Wasser liegen bleibe » , weil sie darin ausgelaugt würden . Das

Einlegwasser verwendet man unter entsprechendem Zusatz von Zucker

zum Einkochen des Obstes . Der Zusatz von Zucker richtet sich

darnach , ob man das Obst mehr oder weniger süß wünscht . —

Frische saftige Früchte , wie Kirschen und die meisten Beeren , kocht

man in ihrem eigenen Safte . Man gibt sie deswegen ohne Wasser

zum Feuer und feuchtet nur die Pfanne mit Wasser au , ehe man

den Zucker hineintut . - An Würze gibt man dem Obst - und

Beerensäfte ganzen Zimt , Zitronenschale , Nelken , Rosinen oder
Vanille bei .

4 . Nach dem Anrichten des Obstes wird der Saft noch etwas

eingekocht und dann erkaltet darüber gegossen . Birnen - und

Pslaumensaucen werden bündig gemacht , indem man eine Messer¬

spitze voll mit Wasser angerührtes Kartoffelmehl oder Maizena

darin aufkochen läßt .
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5 . Gedörrtes Obst weicht man einige Stunden vor dem
Kochen in warmes Wasser ein , setzt es dann unter Beigabe von
Zucker mit viel Wasser bei und kocht es langsam weich . ( Aus
1 kA Obst rechnet man je nach der im Obste enthaltenen Säure
250 — 275 K Zucker .) Etwas Wein dazu zu geben , ist sehr empfeh¬
lenswert . Auch wird oft während des Kochens ein wenig Butter
und eine Messerspitze voll doppeltkohlensaures Natron beigefügt .
Das nimmt dem Obste den herben Geschmack und erspart viel Zucker .

6 . Mit Ausnahme der Kompotte wird das gekochte Obst warm
serviert , doch auch die Kompotte reiche man im Winter nicht zu
kalt . Sind sie schon am Tage vorher zubereitet worden , so stellt
man sie 1 Stunde vor der Mahlzeit in das warme Zimmer .

7 . Wird das Abgeschälte von Obst verwendet zur Bereitung
von Gelee , die sich gut zum Garnieren gekochter Obstspeisen eignen ,
so müssen die Früchte vor dem Schälen gewaschen werden .

I . Apfelkompott .

Man schält 8 mittelgroße gute Äpfel , schneidet sie

entzwei und nimmt die Kerne sorgfältig heraus . Tann

gibt man in eine irdene Kasserolle 60 » ' Zucker , ZZ 1

Weißwein , etwas mehr Wasser und legt die Äpfel

hinein , einer neben den andern ( die runde Seite nach

unten gekehrt », kocht sie , gut zugedeckt , recht langsam , bis

man sie mit einer ( Nabel durchstechen kann , worauf man

sie zngedeckt beiseite stellt . Nach dem Abfühlen werden

sie in eine Passende Pvrzellanschnssel angerichtet , die runde

Seite der Äpfel nach oben gekehrt . Auf feinere Tische

besteckt man sie mit länglich geschnittenen , geschälten Man¬

deln und gießt den mit etwas gebranntem Zucker aus¬

gekochten Saft darüber .

Ter Kompott wird zu feinen Braten und zu Mehl

speisen gegeben , ist auch für Kranke sehr erfrischend .

2 . Apfelmus .

8 gute reife Äpfel werden mit HZ I Wasser oder mit

halb Wein und halb Wasser sowie mit 80 g - Zucker gut
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weich gekocht , nachdem sie zuvor geschält , und die Kerne
herausgenommen wurden . Die gekochten Äpfel treibt
man durch ein Haarsieb , verrührt sie gut mit etwas ge¬
branntem Zucker , sowie mit Teelöffel voll gestoßenem
Zimt und gibt sie kalt oder warm auf den Tisch als
Beilage zu feinen Braten und zu Mehlspeisen . Gleich
falls sehr gut für Kranke .

3 . Gekochte Birnen

werden wie Apfelkompvtt ( Nr . I ) behandelt , nur wird
anstatt Weißwein Rotwein genommen . Für Kranke sind
Birnen in mancher Beziehung besser als Äpfel .

4 . Zwetschgenkompott .

l Vs Zwetschgen werden entkernt , gewaschen und
mit 100 ss in Wasser getauchten Zucker in einer irdenen
Kasserolle auf deu Herd gestellt , bis sie Saft ziehen ,
wornach man sie unter öfterem Umrühreu weich kocht .
Die Zwetschgen werden noch besser , wenn man sie nach
dem Weichkochen herausnimmt , den Saft noch etwas ein¬
kochen läßt und diesen über die Zwetschgen gießt .

5 . Kirschen

behandelt man wie Zwetschgen , nur werden die Steine
nicht entfernt .

6 . Erdbeerenkompott .

125 Z Zucker werden mit ^ 1 Wasser eingekocht und
gut abgeschäumt , bis der Zucker Fäden zieht . Dann gibt
man 1 llss große Erdbeeren dazu , läßt sie einen Augen¬
blick ziehen und einmal aufkochen , worauf sie in eine
Porzellanschüssel angerichtet werden .

Zu Tische wird diese Speise gewöhnlich kalt gegeben .
Für Kranke sehr erfrischend .
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7 . Himbeer - , Brombeer - und Heidelbeerkompott

wird bereitet wie Erdbeeren . Heidelbeerkompott ist in
manchen Fällen für Kranke als Arznei anwendbar .

8 . Preißelbeeren .

^ 2 l<ss Preißelbeeren werden gilt verlesen , mehrmals

sauber gewaschen und auf ein Sieb - geschüttet . Inzwischen

läßt man 125 § Zucker mit einer halben Tasse voll Wasser

klar kochen , gibt die Preißelbeeren nebst einem Stückchen

Zimt und Zitronenschale hinein und laßt sie weich dünsten .

! 1 . Gedörrte Zwetschgen .

1 ü « ' Zwetschgen werden in lauwarmem Wasser ge¬

waschen und am Tage vor dem Gebrauche in ' Z 1 Wasser ,

gut zugedeckt , in die Wärme gestellt , dann am andern

Tage baldmöglichst mit 100 g - Zucker , nach Belieben ' / g 1

Wein nebst einem Stückchen Zimt langsam bis vor das

Kochen gebracht . Hieraus läßt mail die Zwetschgen so

lange ziehen , bis sich die Steine leicht lösen lassen . Man

richtet sie mitsamt der Brühe all und überstreut sie mit

gestoßenem Zucker . *

1V . Gedörrte Äpfel oder Birnen

werden ebenso gekocht wie Zwetschgen , nur gibt man an
die Birnen wellig oder gar keinen Zucker .

11 . Hollnnderbeerenkompott .

Man dünstet ' Z üg - gewaschene Hollnnderbeeren in

250 Zucker mit Zimt und Zitronenschale langsam weich ,

kocht dann noch eine Tasse voll Weckwürsel , die in einem

Eßlöffel voll Butter braun geröstet wurden , einige Mi¬

nuten mit dem Hollunder mit . Dieses Kompott gibt man

lauwarm zu Tische .
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12 . Rhabarberkompott .
Am besten verwendbar sind die jungen Hellen Blatte

stiele des Rhabarbers von Weihnachten bis Juni . Nach¬
dem man die feine Haut abgezogen hat , schneidet man sie
in fingerlange Stücke , übergießt sie mit kochendem Wasser
und läßt sie aus einem Sieb nbtropfen . Alsdann kocht
man Zucker ( aus Rhabarber rechnet 150 ^ Zuckerl
mit einem Stück Zimt und Zitronenschale in wenig Wasser-
klar , gibt den Rhabarber hinein und dünstet ihn nun
weich , läßt ihn aber nicht kochen . Hierauf richtet man den
Rhabarber mit einem Schaumlöffel in eine Kompottschüssel
an , lässt den Saft noch ziemlich dick einkochen und gießt
ihn über den Rhabarber .

13 . Mispelkompott .
Die gut reifen schon ein wenig getrockneten Mispeln

werden , nachdem man sie von den getrockneten Blüten¬
hüllenspitzen befreit hat , mit wenig Wasser , aber reichlich
Zucker und etwas Rotwein ans schwaches Jener gesetzt
und langsam gedünstet .

14 . Quitteiikompott .

1 l<8' Quitten werden geschält , der Länge nach durch
schnitten und vom Kernhaus befreit . Dann kocht man
sie in Wasser mit 250 c; Zucker , Zitronenschale und Zimt
während 2 Stunden langsam weich , indem man öfters
Wasser zugießt . Die Quitten werden nun auf eine flache
Schüssel angerichtet , woraus man den Saft , den man wenn
nötig noch etwas einkochen lässt , darüber giesst . Die Schalen
und das Kernhaus kocht mail in Wasser weich , gießt den
Saft durch ein Sieb , läßt ihn mit Zucker kurz einkochen
und bringt ihn zum Erkalten aus einen Teller . Das so
bereitete Gelee sticht man aus und belegt damit die Quitten .



Achtzehnter Abschnitt .

Gier - , Milch - und Mehlspeisen .
t . Das Angenehme , das in der Abwechslung der Speisen

liegt , sowie Rücksichten der Sparsamkeit gebieten , den Tisch mehr
oder weniger mit Mehl - oder Fastenspeisen zu besetzen . Solche
Speisen , genügend mit Milch und Eiern in der richtigen Weise
zubereitct , sind zudem gesund und nährend .

2 . Hauptbedingnng bei Bereitung der Mehlspeisen ist , daß
das Niehl gut und die Eier srisch seien . Schlechtes , geringes Mehl
oder zu viel Mehl im Verhältnis zu den verwendeten Eiern , ebenso
alte , halbfaule Eier machen die Speisen nnschmackhast und unver¬
daulich . Damit unter die Speisen keine verdorbenen Eier kommen ,
schlägt man diese nicht an der Schüssel auf , in deren Inhalt sie
gerührt werden , sondern in einem andern Geschirre .

!) . Zum Anrühren des Teiges benützt man , ausgenommen
beim Hefenteig , ungekochte Milch . Bei Bereitung von Omelette -
und Ansbacktcig ist es wichtig , den Teig möglichst kurz vor dem
Backen zu bereiten und ihn nicht allzusehr zu verarbeiten . Mehl
speisen , zu denen das Eiweiß zu Schnee geschlagen wird , geraten
nur dann , wenn der Schnee steif ist . Er darf auch erst kurz vor
dem Backen unter die Teigmasse gemengt werden und das Mengen
muß sehr leicht geschehen . Ilm das Gerinnen des Schnees , das
bei frischen Eiern leicht geschieht , zu verhüten , ist es ratsam , dem
Eiweiß einen Kaffeelöffel voll gestoßenen Zucker beiznsügen .

Bei den Hefenteigen soll möglichst viel Lust unter den Teig
gebracht werden , was durch gutes Klopsen erreicht wird . Endlich
vergesse man nicht , jeder Mehlspeise auch etwas Salz beizugeben .

4 . Znm Backen der Mehlspeisen mit Ausnahme der Hefen
teige ist notwendig , daß das Feuer stark und die Butter recht heiß
sei . Bei Omeletten gibt man nur so viel Butter in die Pfanne ,
als der .Leig einsnugen kann , sonst werden die Omeletten zu fett :
Küchle dagegen müssen im Butter schwimmen , weil sie dadurch
besser aufgehen . Dunkel gewordenes Backsett kann wieder geklärt
werden tvgl . S . 17 ) .

17
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1 . Gekochte Eier .

Man wascht frische (Lier rein ab , legt sie in gut
kochendes Wasser und läßt sie 2 Minuten kochen , wenn
sie nur weich sein sollen , oder man setzt sie mit kaltem
Wasser an und nimmt sie , sobald das Wasser kocht , heraus .
Dann legt man sie in gut warmes Wasser und serviert
sie unter Beigabe von Eierbecher und Lbfselchen mit
fingerlangen , schmalen Wcißbrvtschnitten , die man kreuz¬
weise aufschichtet .

Halbweiche Eier werden 4 Minuten , ganz harte Eier
8 - 10 Minuten gekocht . Die Zeit , welche das Kochen
der Eier erfordert , wird übrigens sehr praktisch durch die
Eieruhr angezeigt .

2 . Gebackene Eier .

Man hat dazu eigene Pfannen mit mehreren Ver¬
tiefungen . In jede Vertiefung gibt man etwas Butter
und wenn diese heiß ist , schlügt man ein Ei hinein , be
streut es mit etwas Salz und stellt die Pfanne so lange
aus gelindes Feuer , bis das Weiße der Eier fest , das
Eelbe jedoch noch weich ist . Die Eier werden nun mit
einem Blechlöfsel herallsgehoben und zu Spinat oder
grünen Erbsen serviert ; sie können aber auch selbständig
zu Tische gegeben werden .

3 . Grotzeier .

Vier hartgekochte Eier werden in gebrühtem Teige
nmgewendet und in reichlich heißem Fette gebacken , dann
taucht man sie nochmals in den Teig und backt sie wie
das erste Mal . So führt man 3 - 4 Mal fort .

So bereitete Eier geben eine gute Speise und werden
zu gekochtem Tb st oder zu eurer Sauce serviert .



25>9

4 . Gefüllte Eier .
Bier hartgekochte (Lier werden nach dem Erkalten derLänge nach vorsichtig durchschnitten , damit das Weihe

nicht verletzt wird . Man nimmt nnn das Gelbe heraus ,verrührt und vermengt es mit etwas Senf , fein verwieg¬tem Schnittlauch und Salz , worauf es wieder in die
Eiweißhälften eingefüllt wird .

Man serviert solche Eier mit Petersilienzweigen da¬
zwischen aus einer flachen Schüssel ; sie werden meistens
selbständig zu Tische gegeben .

S . Verlorene Eier .
Die Eier werden vorsichtig in kochendes Salzwasser

geschlagen und 3 — 4 Minuten darin gekocht , dann ent¬
weder in Fleischsnppe , Schwarzbrotsuppe oder in folgenderSauce gegeben :

Für 8 verlorene Eier wird 1 Eßlöffel voll seinver¬
wiegte Schalotten und l Eßlöffel voll Mehl in 60 tzButter weiß verdämpft und mit l Wasser und etwasSalz gut verrührt , bis es kochen will . Hierauf wird
' / 's I saurer Nahm daran gegeben ; die Eier werden ineure Schale gelegt und die Sauce darüber gegossen . Eskönnen auch hartgesottene Eier zu dieser Sauce verwendetwerden .

Dient als Fastenspeise zu kleinen Salzkartvffeln .

6 . Rühreier .
8 Eier werden mit etwas Salz und 1 Kaffeelöffelvoll feinverwiegter Petersilie gut verklapst und mit 60 tz-

frischer Butter in einer flachen Pfanne auf gutes Feuer
gestellt . Sobald die Butter heiß geworden ist , werden dieEier mit einem Schäufelchen umgekehrt und wenn dasGanze einen dicken Brei bildet , ans eine erwärmte Platte
angerichtet . Sie dienen als Beigabe zu gekochtem Sb st .

17 *
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7 . Aufgezogene Eier .

l 2 -> » Butter werden schaumig gerührt ; dann werden
nach und nach 4 Eier , sonne 125> » ' Mehl hinein gegeben .
Hierauf füllt man mit der Blasse kleine Formen halb voll
und zieht sie im Ofen oder auf dem Herde auf , bis sie
hellgelb gebacken sind .

Sie werden zu Wein - und Milch - Creme oder zu ge¬
kochtem Obste serviert .

8 . Eierkäse .

Man verrührt 4 Cier gut mit ' / , 1 Milch und gibt
2 Eßlöffel voll gebrannten Zucker in eine Blechform , die
man dann mit der Eier und Milchmischung füllt . Hierauf
wird die Form in heißes Wasser gestellt und der Inhalt
auf dem Herde oder im Ofen so lange gekocht , bis die
Masse fest ist , was ungefähr ' /H— chß Stunden dauert .
Auf eine runde , etwas tiefe Platte gestürzt , wird diese
Speise gestürztes Creme genannt und selbständig zu Tische
gegeben ? Als Eierkäse wird die Masse in kleine Förmchen
eingefüllt .

Die Speise ist leicht , darum für Kranke empfehlenswert .

0 Aufgezogene Ochsenaugen .

> 50 g Butter werden schaumig gerührt und 6 Eigelb
dazu gegeben . Hierauf rührt man 270 g Mehl , H , 1
lauwarme Milch nebst Salz und Zucker zusammen , fügt
zuletzt den Schnee zu , fiillt die Masse in Förmchen und
läßt sie im Ofen aufziehcn .

40 . Eierspeise .

Blau nimmt hartgesottene , warme Eier und zwar so
viel , als man auf die Person Eier rechnet , ungefähr
2 — 3 Stück . Tann macht man eine Sauce von 6 — 10
Sardellen , je nach der Zahl der Eier , treibt diese , nach -



dem sie sauber gewaschen und entgrätet sind , durch ein
Sieb , nimmt ein Stückchen Butter , tut die Sardellen mit
ein wenig Mehl hinzu , dünstet dieses zusammen , ohnedaß es braun wird , löscht die Masse mit Wasser oder
Bouillon ab , läßt es gut auskvchen und beim Anrichtengibt man ziemlich süßeil Nahm hinzu , welchen mall mit
der Saure noch etwas aufkochen läßt . Die war mell Eier
schneidet man unten ein wenig ab , damit diese ans derPlatte stehen bleiben , und gießt dann die Sauce daran ,aber nicht über die Eier .

kl . Pfannkuchen .
a .

6 Eßlöffel voll Mehl werden mit 4 Eiern , ' / ^ l süßem
sowie mit einigen Eßlöffeln voll sauerm Rahm oder Milch
lind mit etwas Salz zu einem glatten Teige verrührt .In der Omelettepfanne wird 1 Eßlöffel voll Butter heiß
gemacht , der dritte Teil deo Teiges hinein gegeben undans gutem Jener bi§ zur branngelben I -arbe gebacken .
Hieraus legt man den buchen flach ans eine runde Platte
und fährt so mit dem Backen fort , bis aller Teig ver¬
wendet ist . Die Kuchen müssen gut heiß serviert werden .

Beigaben sind gekochtes Obst , Salat , Spinat odergrünes Krallt .
b .

4 Eigelb werden mit °/ g I halb süßem und halb
sauerm Rahm , etwas Salz sowie l Eßlöffel voll Ale hl ,
das zuvor mit sch 1 Milch angerührt wurde , gut ver¬
klapst ; kurz vor dem Backen kommt der geschlagene Schneevon den 4 Eiweiß dazu . Hierauf läßt mail in der Oine -
lettepfanne etwas Butter heiß werden , gießt die Hälfte
vom Teige hinein , backt ihn nur auf einer Seite gelb undrollt ihn zusammen ; ebenso wird auch mit der andern
Hälfte verfahren . Die Speise ist sehr fein und leicht ,
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muß aber gleich zu Tische gebracht werdeu . Mau kann
sie auch als süße Speise geben ; dann wird sie Var dem
Zusammenrvllen leicht mit Johannis - ader Himbeergelee
bestrichen und nach dem Zusammeuralleu mit Zucker be
streut .

12 . Omeletten .

4 Eßlöffel voll Mehl werdeu mit 4 Eiern , ' / , 1 Milch ,
l Eßlöffel voll säuern Rahm , etwas Salz und 1 Messer¬
spitze voll Schnittlauch gut verrührt . Tann läßt man in
der Omelettepfanne etwas Butter heiß werden und gibt
von dem Teige hinein , läßt ihn gut auseinander fließen ,
backt ihn auf nicht zu starkein Feuer , eigentlich nur auf
Kohlen , auf beiden Seiten braungelb ; das Ansitzen des
Teiges muß durch Benützung des Schäufelchens , sonne
durch fortgesetzte Bewegung der Pfanne vermieden werden .
Ist die Omelette gebacken , so wird sie znsammengervllt
lind auf eine erwärmte Platte angerichtet . So führt man
fort , bis alle gebacken find ( die angegebene Blaffe soll
5 — 6 Stücke geben ) . Die Omeletten müssen gleich nach
dem Backen zu Tische gebracht werden .

Als Beilage dient gekochtes Obst , Salat oder Spinat .

13 . Französische Omeletten .

2 Eßlöffel voll feines Mehl werdeu mit 5 Eiern ,
HZ 1 halb süßem und halb sauerm Rahm , ZZ I süßer
Milch , etwas Salz nebst 1 Eßlöffel voll verwiegtem
Schnittlauch gilt verrührt . Das * übrige geschieht wie bei
Nr . 12 . '

14 . Kartosfelomelette

Man reibt 3 rohe Kartoffeln , gibt sogleich etwas Mehl
darauf und rührt es unter Beigabe von noch 2 Eiern
mit Milch dick an . Zum Backen muß ziemlich viel Fett
verwendet werden .
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IS . Gefüllte Flüdlein , sogen . Manltafchen .
1 Weißbrot wird in etwas Milch eingeweicht , gut

ausgedrückt und mit 2 Eiern , etwas Salz uebst l Eß¬
löffel voll verwiegter Petersilie sowie 6 Eßlöffel voll
saueriu Nahm gut vermengt . Dauu bereitet » lau eiueu
gewöhnlichen Nudelteig , wallt ihn messerrückendick aus ,
schneidet viereckige handgroße Stücke daraus , legt von der
Masse gleichmäßig darauf , schlägt die vier Ecken darüber
und kocht sie l) Minuten in Salzwasser , legt sie dann
mit dem Schaumlöffel ans eine erwärmte Platte und gibt
l Eßlöffel voll gut heiße Butter daran .

Als Beigabe dient gekochtes Obst .

16 . Lchnee - Omelette .
Bon 2 Eiern wird das Weiße zu Schnee geschlagen

und dann das Eigelb mit etwas Salz leicht darunter ge
klopft . In einer Omelettepfanne mit Butter läßt man
min im Ofen die Masse anfziehen . Das Omelette muß
hoch und lustig werden und ist sehr gut für kranke .

17 . Knöpfte .
Man rührt I<^ Mehl mit 3 4 Eiern und eben

soviel Lössel voll Milch oder Wasser an , daß es einen
dicken , jedoch noch flüssigen Teig bildet , und klopft ihn
so lange , bis er Blasen wirst , nimmt dann etwas davon
auf ein Brettchen und legt mit einem Messer kleine ,
längliche Stückchen in kochendes Salzwasser , jedoch nicht
viele ans einmal . Wenn sie gekocht haben , hebt man
sie » nt dem Schaumlöffel heraus , schwenkt sie in lau
warmem , etwas gesalzenen Wasser schnell ab und legt
sie in eine Platte , die auf heißem Wasser warm gestellt
wird , bis alle Knöpfte fertig sind . Dann übergießt man
sie » lit heißer Butter , in welcher geriebenes Weißbrot
geröstet wird und gibt sie gut heiß zu Tische .
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18 . Gebratene Knöpfte .

Auf obige Art gemachte Knöpfte legt mau nach dem
Abschwenken zum Erkalten auf eine Platte auseinander ,
läßt in einer flachen Pfanne einen Eßlöffel voll Butter
heiß werden , gibt die Knöpfte hinein und rührt sie durch¬
einander , bis alle gut heiß sind ; alsdann läßt man sie
bei müßigem Feuer unter öfterem Schütteln so lange
braten , bis sich unten ein '' gelbe Kruste gebildet hat , richtet
sie auf eine runde Pl ' n und zwar so , daß die untere
Seite der Knöpfte na/ ch ^ b 'M kommt . Einige Minuten
vor dem Anrichten kön . noch l — 2 mit etwas Nahm
verklopfte Eigelb darüber gegossen werden .

Wird als Fastenspeise zn Obst oder Salat gegeben .

IS . Nudeln

Man nimmt Kg' Mehl in eine Schüssel , macht in
die Mitte eine Vertiefung , gibt 4 Eier , die mit 4 Eßlöffel
voll Wasser verklopft sind , hinein , mengt dies mit der
Hand durcheinander in der Weise , daß das Mehl nur nach
und nach dazu geschoben wird . Man bearbeitet nun den
Teig so lange , bis sich in der Mitte desselben kleine
Löcher gebildet haben , worauf er in 4 Teile geschnitten
wird . Hierauf wird das Nndelbrett mit etwas Mehl
bestreut und der Teig in der Richtung gegen den Rand
hin so fein als möglich gewallt . Letzteres geschieht jedoch
nur ailf einer Seite des Teiges , er darf nicht umgewendet
werden . Getrocknet wird er auf einem reinen Tischtnche .
Die so gewallten Nndelknchen rollt man , jeden besonders ,
zusammen , schneidet sie > m breit , kocht sie in reichlichem
Salzwasser einmal auf , jedoch nicht viele miteinander und
schwenkt sie in lauwarmem Wasser ab , worauf das weitere
geschieht wie bei den Knöpfte .
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20 . Kartoffelnudeln .

a .

10 mittelgroße Kartoffeln werden geschwellt , geschält ,
so lange sie noch heiß sind , und gleich mit dem Rollholz
auf dem Nudelbrett zerdrückt . Hierauf werden sie mit
1 Eßlöffel voll Salz , 2 Eßlöffel voll Mehl und 1 Ei
oder 1 Kaffeelöffel voll Backpulver zu einem Teig ver¬
bietet , zu einer langen dicken Wurst ausgerollt und Stück¬
chen davon abgeschnitten , welch -' nochmals zu fingerdicken
Nudeln ausgerollt werden . > läßt man in einer
Pfanne 2 Eßlöffel voll Butt gehen , legt die Nudeln
hinein und backt sie auf bew - ü ' Seiten gelb . Bor dem
Anrichten kann man nach Belieben süßen heißen Rahm
daran gießen .

b .

Mau nimmt 1 l<g- Mehl , macht in die Mitte von
5 Pfg . Preßhefe und lauwarmer Milch einen Borteig
und läßt ihn gehen . Nachher nimmt man 1 >< « ' geriebene
Kartoffeln , 250 g- Butter , 3 — 4 Eier , das nötige Salz
und lauwarme Milch und schafft es zu einem lockern
Brotteig , bis er sich von den Fingern löst . Man läßt
nun den Teig gehen , worauf man ans demselben singer¬
lange und fingerdicke Nudeln formt , die man nochmals
gehen läßt und dann im schwimmenden Fette backt .

21 . Rahmnudeln .
Man nimmt zu 1 Teller voll Mehl 1 Löffel voll

Zucker , 1 Stück Butter , 2 ganze Eier und 2 Eigelb ,
etwas Salz und 2 Löffel voll fanern Rahm , schafft es
zusammen und macht Kuchen daraus , welche mit saurem
Rahm bestrichen werden , streut Zucker , Banille und kleine
Rosinen darauf , rollt sie zusammen , setzt sie dann in ein
mit halb Milch gefülltes Blech und zieht sie im Ofen
oder unter einem Kohlendeckel auf .
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22 . Makkaroni .

' Z Makkaroni iverden 10 Nlinnten in kochendem

Salzwasser abgekocht nnd dann wie die Nudeln behandelt .

23 . Makkaroni mit Hase

250 A- Makkaroni iverden ans obige Art abgekocht ,

abgeseiht , mit k25 A- srischer Bntker , 200 ^ geriebenem

Schweizerkäse nnd etwas Salz in einer Kasserolle ans

mäßiges Feuer gestellt und mit dem Schünselchen sorg

sättig darin gerührt , bis die Butter zerslossen ist und die

Makkaroni , mit dem zläse verbunden , lange Fäden ziehen .

— Auf die gleiche Weise wie Makkaroni können auch

Knöpfle oder Nndeln behandelt iverden .

Dient als Fastenspeise zu Sauerkraut .

24 . Gricsknöpflc

Fit 1 I kochende Milch oder halb Milch nnd halb

Wasser werden nebst etwas Salz 250 ^ Weizengries ein

gerührt . Der Gries muß langsam unter sehr raschem klm

rühren beigegeben iverden , sonst wird die Blasse knollig .

Zugleich werden 40 ^ Butter mitverrührt . Mit dem

Rühren wird bis zum Kochen fortgefahren , worauf man die

Masse noch ' / ^ Stunde ziehen , aber nicht mehr kochen läßt .

Kurz vor dem Anrichten gibt man l Eigelb , sowie 4 — 6 Eß¬

löffel voll dicken säuern Rahm hinein und verarbeitet alles

tüchtig durcheinander . Hierauf taucht mau eineu Blech¬

löffel in heiße Butter , sticht damit die zinöpfle aus , legt sie

auf eine erwärmte Platte und gibt sie zu Tische .

Sie dienen als Fastenspeise zu Dbst oder Salat ; auch

zu Sauerbraten können sie gegeben iverden .

25 . Gebratene Gricsknöpfle .

Die ans obige Art zubereiteten Griesknöpsle iverden

statt ausgestochen 1 c » hoch ans das Nndelbrett zum
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Erkalten auseinander gestrichen , in viereckige Würfel ge¬
schnitten nnd in der Omelettepfanne eines neben dem
andern auf beiden Leiten gebacken . Um die Gries -
knöpsle seiner zuzubereiten , werden sie vor dem Backen
in verklapstem Eigelb oder in feinem Omeletteteig ein¬
getaucht .

26 . Griesknöpfle in Milch .
> Milch , 50 g- Zucker nebst Zimt nnd etwas Salz läßt

man kochen , gibt unter beständigem Nähren 100 « - Gries
hinein nnd kocht ihn zur gehörigen Dicke ein . Alan stellt
ihn dann zum Erkalten , woranf er mit 50 g' Butter ,
2 Eiern und 2 Eigelb abgerührt wird . In einem irdenen
Geschirre läßt man I Milch kochend werden , gibt
40 o Vanillezucker nebst 40 g- Butter bei , sticht aus dem
erkalteten Griesbrei mit einem Blechlöffel ( wie oben )
Knöpfte ans , legt sie in die siedende Milch nnd kocht sie
langsam ein , bis sich am Boden eine .0rüste gebildet hat .
Tie Knöpfte werden mit dem Bratenschänfelchen samt der
Kruste ansgestochen , erhöht angerichtet und nach Belieben
mit etwas heißem süßen Nahm oder mit Milch übergossen .

27 . Mehlbrei .

a .

! Milch gibt man über Feuer und läßt sie siedend
werden . Inzwischen rührt man 2 — 3 Eßlöffel voll Niehl
mit kalter Milch glatt an , gießt dieses Teiglein langsam nnd
unter beständigem Nähren in die kochende Milch , schiebt
die Pfanne etwas zur Seite und läßt den Brei bis
Ist Stunden kochen . Kurz vor dem Anrichten gibt man
ein Stückchen frische Butter lind nach Belieben Salz bei .

l >.
Das nötige Niehl gibt man in eine Pfanne , rührt

es mit ein wenig kalter Milch glatt an , gießt die andere
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Milch nach , gibt die Pfanne zum Feuer und rührt , bis
der Brei kvcht . Dann stellt man die Pfanne etwas zur
Seite oder auf die Glut und lässt den Brei langsam

1/ 2 — Stunden fvrtkochen . Will man den Brei besvn

ders gut macheu , so zieht man ihn mit 2 Gigelb ab ; oft
bestreut man ihn auch , wenn er angerichtet ist , mit Zucker
uud brennt mit einem glühenden Eisen Formen darauf .

28 . Griesbrei .

Alan rührt in '°ch 1 siedende Milch 2 — 4 gehauste
Eßlöffel voll Gries langsam hinein und läßt den Brei
sch —^ /ch Stunden ans Glut kochen . Etwa ' ch Stunde vor
dem Anrichten gibt man Salz oder auch Zucker und
Zimt bei .

29 . Reisbrei .

Der Reis wird verlesen , l — 2 mal mit kochendem
Wasser abgebrüht , damit er schön weiß werde , und dann
mit Wasser zum Feuer gesetzt . Sobald das Wasser zu
kochen anfüngt , gießt man es ab , gibt dafür heiße Milch
dazu uud läßt den Reis ans schwachem Feuer 1 — Isch

Stunden kochen , sch Stunde vor dem Anrichten gibt man
Zucker und Zimt oder auch Salz bei . Würde man den
Brei srühe salzen , so hätte das das Gerinnen der Milch
zur Folge .

3V . Eierhaber ,

n .

250 g- Mehl , sch 1 süße sowie sch I saure Milch werden
mit 3 Eiern gut verrührt ; hieraus läßt man in einer
Smelettepfanne l Eßlöffel voll Butter heiß werden , gießt
von der Masse fingerdick hinein , läßt es ungefähr 3 Ali
nuten , auf mäßigem Feuer , sieht mit dem Schäufelchen nach ,
ob die untere Seite braungelb ist , kehrt es dann stück '
weise um und läßt diese Seite ebenfalls braungelb backen .
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Nachher wird alles klein verhackt , unter fortwährendem
Umwenden 5 Minuten geröstet und gehäuft angerichtet .

Lehr gut zu Sauerkraut , säuern Rüben , Salat und Obst .

d .

80 — k00 « ' Mehl rührt man unter Beigabe von Salz ,
etwas Vanillezucker und 1 Kaffeelöffel voll Backpulver mit
' /ß l kalter Milch an und mengt nach und nach 3 Eigelb ,
sowie den Schnee von 3 Eiweiß darunter . In einer
Kasserolle wird Butter heiß gemacht , der Teig hinein
gegeben , ans beiden Seiten braun durchgebacken und mit
dem Brntenschänfelchen zerstoßen . Beim Anrichten streut
man etwas Zucker darauf und gibt den Eierhaber mit
Kompott zu Tisch .

31 . Eierhaber von gebrühtem Teig .

^ l Milch , 80 § Butter , Salz und Zucker werden
kochend gemacht , 200 p Niehl eingerührt und solange
gekocht , bis sich der Teig von der Pfanne löst . Etwas
erkaltet wird die Masse nach und nach mit 4 — 6 Eiern
abgerührt und 1 Kaffeelöffel voll Arrak beigegeben . In
einer Kasserolle läßt man Butter heiß werden , gibt den
Teig hinein , backt ihn auf beiden Seiten hellgelb und
zerkleinert ihn dann mit dem Schänfelchen .

Bevor der Eierhaber zu Tisch gegeben wird , bestreut
man ihn mit Zucker .

32 . Eie » Haber von Gries .

' /ß 1 Milch , 50 § Zucker , l Stückchen Butter , etwas
Salz und Vanille werden zum Kochen gebracht und unter
Einrühren von 100 c>' Gries dick eingekocht . Nach dem
Erkalten rührt man dann noch nach und nach 3 — 4 Eier
daran , backt den Teig in heißem Fette und zerkleinert
den Eierhaber , wie vorher angegeben .



33 . Eierhaber von Reis .

200 2 Reis werden verlesen , 1 — 2 mal abgebrüht

und mit 1 I Milch , I Stück Butter , Salz und Zucker

dick eingekocht . Nach dem Erkalten rührt man dann noch

4 — 6 Eier daran , worauf das Backen und Airrichten wie

bei den andern Eierhabern erfolgt .

34 . Cierhabcr mit Kartoffeln .

Ein bestimmtes Mas ; gekochter und geriebener Kar¬

toffeln , ebensoviel Ale hl und etwas Salz wird mit Milch

zu einem Teig vermengt . Daran gibt man nach Belieben

Eier und backt wie oben angegeben unter öfterem Um¬

wenden , damit es eine schöne Kruste gibt . Bor dem

Servieren mengt man 2 — 4 Lössel voll säuern Rahm

darunter .
35 . Eierhaber mit Äpfel .

100 « ' Mehl werden mit HZ l kalter Ali Ich angerührt

und nach und nach 3 Eigelb mit etwas Vanillezucker und

1 Kaffeelöffel voll Backpulver beigegeben . 2 — 3 gute

Äpfel werden geschält , in seine Scheibchen geschnitten unter

den Teig gemengt und zuletzt der Schilpe dazu gegeben .

In einer Kasserolle läßt man Butter heiß werden , gibt

den Teig hinein , läßt ihn gut ziehen , bis die Flüssigkeit

eingedümpft ist . Dann deckt mail ihn zu , bis die Äpfel

weich sind , wendet ihn um , backt ihn auf beiden Seiten

gelb , zerstoßt ihn mit dem Brateuschüufelchen und bestreut

ihn beim Anrichten mit Zucker .

3tt . Eierhaber mit Zwetschge » .

Die oben genannte Teigmasse gibt man , jedoch ohne

Äpfel , zur Hälfte in heißes Fett , läßt sie etwas anziehen ,

belegt den Teig rasch mit entsteinten Zwetschgen so , daß

die offene Seite nach oben gerichtet ist , gibt den übrigen



Teig darüber und backt ihn auf beiden Seiten vollends
aus . Man teilt ihn dann mit dem Bratenschänfelchen
und gibt ihn wie die übrigen Eierhaber zu Tisch . —
Statt Zwetschgen können auch Kirschen , Heidelbeeren und
andere Früchte verwendet werden .

37 . Hcfcnküchlc .
a .

Man nimmt 1 lg' Mehl , macht in die Mitte von
etwas Preßhefe und ein wenig lauwarmer Milch einen
Vvrteig und läßt ihn gehen . Nachher macht man einen
lockeren Teig von lauwarmer Milch , Salz , 125 g Butter ,
2 Eiern und 2 — 3 Eßlöffel voll Kirschenwasser , schafft
den Teig gut und läßt ihn noch einmal gehen , wallt ihn
nachher aus , schneidet viereckige Plätzchen und backt sie
schwimmend in Fett hellgelb .

b .

I lg feines Niehl wird mit hß I lauwarmer Milch ,
Salz und Zucker , 3 Eiern und 15 g Hefe tüchtig ge¬
klopft und zum Gehen auf den warmen , aber nicht heißen
Herd oder sonst an einen warmen Ort gestellt . Die
Masse soll ungefähr 2 Stunden gehen . Tann wird das
Backbrett mit etwas Mehl bestreut , der Teig darauf ge¬
nommen und mit einem Trinkglas runde Küchle daraus
geformt . Diese läßt man nochmals gehen und formt
dann , fortwährend mit den Fingerspitzen am Rande herum¬
ziehend , große Küchle daraus , die gleich in reichlich
heißer Butter gebacken werden .

Beigaben sind gewöhnlich gekochtes Obst .

38 . (Gerädelte Küchle .
V ., lg Niehl , 125 g Butter , 3 Eigelb , 6 Löffel voll

saurer Rahm , Zucker nach Belieben ( 50 — 100 g ) , ^ Tee
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löffel Vvll Tafelsalz verschafft man mit Milch zu einem
lockeren Teig und läßt ihn I Stunde ruhen . Nachher wird
er messerrückendick ausgewallt , mit dem Rädchen in beliebige
Formen geschnitten und im schwimmenden Fette gebacken .

3S . Gerädelte Küchle mit Früchten .

Aus obigem Teige rädelt man beliebige Formen ,
Dreiecke , Vierecke , Kränzchen oder Hufeisen und backt sie
im heißen Fette . Alsdann werden mit den : Messer Ver¬
tiefungen gemacht und diese mit eingemachten Früchten
gefüllt . So können durch Einstecken eingekochter Kirschen
oder beliebiger Früchte in regelmäßigen Zwischenräumen
Kränzchen und Hufeisen gebildet werden .

40 . Kirchweihküchle .

1 üg' warmes Mehl Nr . 00 wird mit einem Vvrteig
von 10 Pfg . Preßhefe , 125 g- zerlassener Butter , 4 Ei¬
gelb , etwas saurem Rahm , 1 Kaffeelöffel voll Tafelsalz
und 80 § Zucker gut verschafft , bis sich der Teig von
der Schüssel löst . Hierauf läßt man den Teig bei guter
Wärme 2 — 3 Stunden gehen , formt dann Kugeln auf
ein Backbrett , läßt diese nochmals gehen , zieht sie in
flache runde Formen und backt sie in heißem schwimmen
den Fette .

4ll . Ausgewallte Küchle .

Man macht von l l<g- Mehl , Salz , 7 Eiern und ein
wenig Rahm einen Nudelteig , wallt ihn ans , schneidet
250 g- Butter und belegt den ansgewallten Teig damit ,
schlägt ihn zusammen und wallt ihn viermal aus , zuletzt
schneidet man viereckige Plätzchen und backt sie schwimmend
in Fett .

42 . Kartoffelküchle

8 geschälte rohe Kartoffeln werden gerieben und mit
kochender Blich verrührt . Ist die Masse erkaltet , so tut
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man Salz , Petersilie , Zwiebel , alles fein verwiegt , Muskat¬
nuß uebst 125 Z frischer Butter , 3 — 4 Eier und geriebene
Gipfel dazu , bis man Küchle daraus fvrmeu kaun , setzt
sie in eine Pfanne und backt sie schwimmend in Fett .

43 . Natronküchle .

a .

' Z 1 dicken säuern Rahm mit 10 Natron läßt man
V - Stunde stehen , dann kommen 125 ^ feiner Zucker ,
3 Eier , etwas Zimt und so viel Mehl dazu , bis der
Teig sich answallen laßt . Man sticht nun mit einem
Trinkglase runde Bödchen ans und diese nochmals mit
einer kleinern Form , so daß sich Ringe bilden , und
backt sie schwimmend in Fett .

5 .

Ein Stück Butter von der Größe eines Eies und
250 g' Zucker werden mit 2 Eiern gut gerührt , dann
wird eine schwache Tasse Milch , Salz und 1 Kaffee¬
löffel voll Natron hinein getan unter Beigabe von unge¬
fähr ko - Niehl und das Ganze zu einem Teig geknetet .
Der Teig muß ziemlich locker sein , gerade noch recht zum
Answallen , das etwa in der Stärke eines Messerrückens
geschehen soll . Der Teig wird nun mit einer runden
Form ansgestochen und dann nochmals mit einer kleineren ,
so daß es einen Ring gibt , die in heißer Butter gebacken
und in Zucker und Zimt umgekehrt werden .

44 . Strauben .

' Z Mehl wird mit <> Eigelb , Milch , l Löffel voll
Bierhefe und Salz wie ein dicker Omeletteteig gemacht ,
so daß er langsam vom Löffel läuft . Nachdem noch der
Schnee darunter gemengt wurde , füllt man den Teig in

18
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die Straubenform und zieht in schwimmendes Fett Fi¬
guren , die nun hellgelb gebacken und nachher mit Zucker
bestreut werden .

45 . Kartoffelstrauben .

8 Stück gekochte Kartoffeln werden heiß geschält und
sogleich durch ein feines Sieb oder einen Kartoffelpresser
gedrückt . Dieses Kartoffelmehl wird in 140 F Butter ,
1 Eßlöffel voll Zucker und etwas Salz über dem Feuer
so lange gerührt , bis sich der Teig von der Pfanne löst .
Ist dieser halb erkaltet , so werden 3 ganze Eier und
3 Eigelb dazu gerührt , bis ein zarter , aber dicker Teig
entsteht . Diesen füllt man in eine Spritze , drückt ihn
ins heiße Fett , backt ihn hellgelb und gibt die Strauben
mit Zucker bestreut warm zu Tisch .

46 . Rosenküchle .

Bon l< o- Mehl wird mit Milch , mit 5 Eigelb und
entsprechendem Salz ein Teig angemacht , etwas dicker als
zu Kratzete , darunter werden dann noch die zu Schnee
geschlagenen 5 Eiweiß gemengt . Das Backeisen taucht
man zuerst in heißes Fett , dann in den Teig , so daß
dieser daran anbackt , zieht das Eisen wieder heraus und
taucht es nochmals in den Teig , damit mehr daran haften
bleibt . Nun kommt das Eisen mit dem Teige in das
schwimmende Fett , bis sich die Rose loslöst , die jetzt ans
beiden Seiten rasch , aber schön gelb gebacken wird .

47 . Waffeln .

Man rührt 125 g- Butter schaumig , gibt sauren
Rahm , ein wenig Milch , Salz , Zucker und 5 Eigelb dazu ,
sowie l60g ' Mehl , nach Belieben auch etwas Backpulver
und 1 Kaffeelöffel voll Arrak , rührt alles , bis ein dick -



flüssiger Omeletteteig entsteht , und mengt zuletzt denSchnee der 5 Eiweiß darunter . Nun wird das Waffel¬
eisen über dem Feuer so lange erhitzt, bis es zu rauchenanfängt , dann bestreicht man es mit Speck oder Butter ,gibt in jede Abteilung l Löffel voll von der Masse , machtdas Eisen langsam zu , streicht den hervorquellenden Teigmit dem Messer ab , hält das Eisen 5 Minuten überFeuer , kehrt es um und nach weiteren 5 Minuten wird es
geöffnet. Man nimmt nun mit einer Gabel die Waffelnin die Höhe ; sind sie noch nicht hellbraun , so gibt mansie nochmals über Feiler , hebt sie dann ans der Form ,schneidet sie ans , bestreut sie mit Zucker und Zimt undgibt sie warm zu Tisch .

48 . Hcfenwaffeln .

Mit 250 g' Mehl und etwas Hefe macht man einenVorteig wie zu Knöpfte , rührt 250 g' Butter schaumig ,gibt 5 Eier, 125 g- Zucker und den Bvrteig dazu , mengtihn gut untereinander , läßt ihn aber nicht mehr gehenund backt die Waffeln wie oben .

49 . Holländische Hcfenwaffeln .
1 lauer süßer Rahm , 2 Eßlöffel voll Zucker undein wenig Salz , 3 ganze Eier , etwas abgeriebene Zitronen¬

schale , 180 g' zerlassene Butter , 375 § feines gesiebtesNiehl und 2 — 3 Eßlöffel voll gute Hefe werden zu einemglatten Teige gerührt , der mit einem Tüche bedeckt aneinen lauwarmen Ort zum Aufgehen gestellt wird . Istder Teig noch einmal so hoch gestiegen ., dann gibt mandavon jeweils in ein heißes mit Speck bestrichenes Waffel¬
eisen , backt die Waffeln zu schöner Farbe heraus , be¬streut sie mit gemischtem Zucker und Zimt und bringtsie zu Tisch .
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50 . Zimtwaffeln .

250 ss Butter werden schaumig gerührt ; hierauf macht

man von 4 Eiern , 250 8 Zucker , Zimt (nach Belieben )

und ' / ,> Kg- Mehl einen Teig gleich einem weichen Nudel¬

teig . Darails formt man nußgroße Kugeln und legt auf

jedes Feld des Waffeleisens ein Stück . Ist das Eisen

zum Backen heiß , backt man die Einlage langsam gelb .

51 . Kaiferwaffeln .

140 8 Mehl , 140 8 zerlassene Butter , 1 saurer

Nahm , 4 Eigelb , 2 Eßlöffel voll Zucker , etwas abgeriebene

Zitronenschale oder Vanille , ein wenig Salz werden gut

verrührt , hieraus mit dem Schnee vermengt und dann

gebacken .
52 . Gefüllte Waffeln .

Die vorher beschriebenen Waffeln werden mit einer

beliebigen Marmelade bestrichen , jedesmal 2 Formen zu¬

sammengesetzt , mit Zucker bestäubt und lauwarm zu Tisch

gegeben .
53 . Gefüllte Butterteigwaffeln .

Mali wallt Butterteig messerrückendick aus , schneidet

davon Stückchen nach der Größe des Waffeleisens und be¬

legt sie mit einer beliebigen Marmelade , wobei der Nand

des Butterteiges mit Wasser bestrichen wird . Darüber wird

nun ein zweites Butterteigblüttchen gelegt , das Ganze im

Waffeleisen gebacken , dann beschnitten und mit feinem

Zucker bestreut . Damit dieser schmilze und eine schöne

Glasur bilde , hält man ein glühendes Eisen darüber .

54 . Rahmwaffeln .

125 8 frische zerlassene Butter werden mit 5 ganzen

Eiern und 3 Eigelb schaumig gerührt , sodann 250 8

feines gesiebtes Mehl , etwas abgeriebene Zitronenschale ,
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! Eßlöffel voll feiner Zucker darunter gemischt und zuletzt
stst I geschlagener Schlagrahm nebst dem stestgeschlagenen
Schnee der 3 Eiweiß gleichfalls langsam dazu gegeben .
Das Backen geschieht nun wie bei den übrigen Waffeln .

SS . Käseküchle .

375 g' weiße Käse werden durch ein Sieb getrieben ,
2 Eier , 100 g' Salz , etwas Zimt und so viel Mehl dazu
gegeben , bis die Masse sich formen läßt . Alsdann formt
man kleine Küchle , wendet sie in Weckmehl um und backt
sie auf beiden Seiten schön gelb .

56 . Käsestangen .

' / , bss Mehl , st , 1 saurer Rahm , 10 g' Salz , 180 8
Butter werden zu einem Teig gemacht . Dieser wird dann
ausgewallt , mit Eigelb bestrichen und mit geriebenem
Parmesankäse bestreut . Hieraus schneidet man schmale
Streifen und backt sie schön gelb .

57 . Ausbackteig .
Alle Ausbackteige müssen so beschaffen sein , daß sie sich stark

messerrückendick an die zum Ausbacken bestimmten Gegenstände
anlegen .

a .

250 « ' Mehl werden mit stst l lauwarmem Bier oder
weißem Wein , mit 2 Eßlöffel voll feinem Olivenöl oder
2 Eßlöffel voll zerlassener Butter nebst etwas Salz zu
einem zarten dickflüssigen Teige angerührt , der vor dem
Gebrauche mit dem steif geschlagenen Schnee von 3 Ei¬
weiß vermischt wird .

b .

125 g' Mehl , ' /st 1 Rahm und 50 8 Butter werden
zu einem zarten Teige vermengt .



278

38 . Gebrühter Ausbackteig .

1/ 2 1 Milch , etwas Salz , 40 g - Butter , 80 g - Zucker ,

etwas Zitroueuschale oder 1 Stückchen Vanille läßt mau
einige Minuten kochen , nimmt die Vanille heraus , rührt
so viel Mehl in die siedende Milch ein , daß ein seiner-
zarter Teig entsteht , den man abrührt , bis er sich von
der Pfanne löst . Nach dem Erkalten wird der Teig mit
einigen ganzen Eiern und ebensovielen Eigelb verdünnt .

59 . Apfelküchle .

a .

250 2 Mehl werden mit ' Z I kochendem Weine langsam
angerührt und so lange gerührt , bis es erkaltet ist . Dann
mengt man nach und nach 3 Eier und etwas Salz dazu .
Hieraus werden feine mittelgroße Äpfel geschält und in
der Mitte dnrchgeschnitten , wobei man das Kernenhans
heransnimmt und jede Hälfte in 4 Scheiben spaltet . Jedes
Stück wird nun mit der Gabel einzeln angefaßt , mit
Hilfe eines Messers in den Teig eingetancht , umwickelt
und dann in heißem Bntterfette nicht zu schnell so lange
gebacken , bis die Äpfel weich sind . Nachher werden die
Küchle zum Abtropfen auf Brotschnitten gelegt . Mit
Zucker und Zimt bestreut , gibt man sie als süße Speise
zu Tisch .

d .

Reinetten oder Borsdorfer Äpfel werden , nachdem sie
geschält sind , der Breite nach in kleine fingerdicke Scheiben
geschnitten und die Kerngehäuse airsgestochen . Die so zu¬
bereiteten Äpfelschnitten gibt man in ein irdenes Geschirr ,
bestreut sie mit feinem Zucker , gießt etwas Rum oder-
guten Wein darüber und läßt sie 2 Stunden zugedeckt
stehen . Nach dieser Zeit taucht man sie vermittelst einer
Gabel iir einen der obengenannten Ansbackteige , backt sie
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in heißem schwimmenden Fette braungelb , legt sie zum
Abtrapfen einige Minuten aus Brotschnitten und wendet
sie nachher in mit Zimt gemischtem Zucker um .

60 . Aprikofenküchle .

Große reife Aprikosen werden , nachdem sie geschält ,
halbiert und die Steine herausgenommen sind , mit Zucker
bestreut , wie Apfelküchlein mit Wein oder Arrak befeuchtet
und einige Zeit stehen gelassen . Kurz vor dem Anrichten
steckt man jeweils ' / „ Aprikose an eine Gabel , taucht sie
in einen Ansbackteig , so daß sie ganz eingehüllt ist , backt
sie in heißem schwimmenden Fette hellbraun und bestreut
sie dann mit Zucker . — Auf gleiche Weise bereitet man
Pfirsich - , Kirschen - , Zwetschgen - , Mirabellen - und Melonen -
küchle .

61 . Erdbeer küchle .

V ,, I reife Walderdbeeren werden durchsucht , mit
60 8' Zucker vermengt , auf dünne Brotscheiben gestrichen
und mit einem zweiten Brotscheibchen bedeckt . Hieraus
werden sie mit Milch befeuchtet , in verrührte Eier ein¬
getaucht , in heißem Fette gebacken und mit Zucker bestreut .

62 . Gefüllte Oblaten .

Große Oblaten füllt man mit angeseuchteten frischen
Beeren oder mit einer beliebigen Marmelade von Apri¬
kosen , Himbeeren u . s. w . , gibt dann eine zweite Oblate
darüber , wobei die Ränder mit verrührtem Ei aneinander
befestigt werden , taucht sie rund um den Rand herum in
einen beliebigen Ausbackteig , backt sie im heißen Fette
und bestreut sie mit Zucker . — Statt mit Autzbackteig
kann der Rand mit Eigelb bestrichen , in Weckmehl nm -
gewendet und ans obige Weise gebacken werden .



63 . Weinschnitten .

a .

Milchbrote werden abgerieben , in Scheiben geschnitten ,

mit Milch angefeuchtet , in verrührtes Ei mit Zucker ge¬

taucht und in schwimmendem Fette gebacken . — Zur

Sauce wird Rot - oder Weißwein mit Zucker oder Zitronen¬

schale gekocht und über die Schnitten gegossen . Es können

auch etwas Weinbeeren darunter gegeben werden .

d .

Abgeriebene Weißbrote werden in Scheiben geschnitten ,

mit Rotwein übergossen , und so weichen gelassen . Jedes

Stück wird dann in Niehl umgewendet und in heißem

Fett gebacken . Nachher werden die Schnitten an eine

Gabel gesteckt , reichlich mit Zucker bestreut und über einer

Spiritusflamme glasiert , bis der Zucker schmilzt . Die

Schnitten gibt man warm zu Tisch .

0 .

40 § zerlassene Butter werden mit 00 g - Zucker ,

60 b geschalten geriebenen Mandeln , etwas feinge

schnittenem Zitronat und süßem Rahm zu einer streich

baren Masse verrührt . Dann setzt man jeweils 2 in

Formen geschnittene Weißbrotschnittchen mit dieser Masse

bestrichen zusammen , wendet sie in verrührtem Ei um

und backt sie in schwimmendem Fette . Die gebackenen

Schnitten legt man in eine flache Kasserolle , übergießt sie

mit ßß I Glüh - oder anderem Weine und stellt sie so

zngedeckt in den warmen Ofen , bis die Schnitten den

Wein in sich ausgenommen haben und saftig geworden sind .

64 . Käsefchnitterr .

Man schneidet Weißbrotschnitten klein ( ungefähr finger¬

dick ) , reibt 250 g ' Käse und vermengt diesen mit 3 ver -
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schlagenen Eiern . Das Brot wird nun in einem mit
Mehl oerrührten Ei umgedreht und eingeweicht , dann
mit der Käsemasse vorsichtig bestrichen und in schwimmen¬
dem Schmalz gebacken , darin aber nicht umgewendet , son¬
dern nur damit begossen .

6S . Gebackene Brotschnitten .

Man bereitet einen gewöhnlichen Pfannknchenteig ,
schneidet Weißbrot in dünne Scheiben , taucht sie in den
Teig und backt sie in heißer Butter branngelb .

Beigaben wie zu Omeletten .

68 . Goldschnitten .

1 längliches Weißbrot oder 4 gewöhnliche Brötchen
werden in l em dicke Scheiben geschnitten und in Milch
eingeweicht , aber nur kurze Zeit , da die Scheiben nicht
zerfallen sollen . Hieraus verklapst man gut 4 Eigelb mit
4 Eßlöffel voll süßem Rahm und etwas Salz , taucht
das eingeweichte Brot hinein und backt es in nicht zu
heißer Butter bei mäßiger Hitze branngelb .
^ uWird zu Spinat recht heiß serviert ; man kann auch
eine Wein - oder Milchsauce dazu bereiten .

67 . Gefüllte Brötchen .

4 — 6 frische Milchbrötchen werden in der Mitte dnrch -
geschnitten , ansgehöhlt und kurze Zeit in Milch eingeweicht .
Dann wird Apfelkompvtt ans dem Feuer mit etwas ge¬
riebenem Weißbrote sowie 2 Eigelb gut mitsammen ver¬
rührt und in die Brötchen eingefüllt . Hieraus legt man
die Brötchen wieder zusammen , taucht sie in einen Omelette¬
teig und backt sie in reichlich heißer Butter branngelb .

Sie werden zu Weincreme serviert .
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68 . Weinklötzchen .

Man mengt 375 tz Mehl , 1 ' / - 1 warme Milch , 54 tz
Zucker und 1 Wein gut untereinander , gießt 250 tz-
kochende Butter dazu , formt die Masse zu kleinen Klöß¬
chen und backt diese in heißem Fette .

68 . Kartäuserbrötchen .

a .

4 — 6 Milchbrötchen , an welchen die Kruste leicht ab¬
gerieben wird , werden quer durchgeschnitten . Hierauf ver -
klopft man 2 Eier mit s .si I Milch , legt die Brötchen
hinein , kehrt sie öfters darin um , damit sie gut ange¬
feuchtet werden . Dann werden die Brötchen in der ab¬
geriebenen Kruste umgekehrt und in Butter gelb gebacken .

Man serviert sie warm zu Kompott .
Die Brötchen können auch in Wein eingeweicht werden ,

dann kommt unter das geriebene Brot eine Messerspitze
voll gestoßener Zimt . Diese Brötchen werden zu Wein -
ereme serviert .

d .

Milchwecke werden leicht abgerieben und halbiert . Dann
verklapst man 2 Eier und Zucker in Milch und taucht
darin die Milchwecke , damit sie wie ein Schwamm auf¬
gehen ( die Milchwecke dürfen beim Eintauchen nicht naß
sein ) . Man Paniert sie noch leicht in Weckmehl und backt
sie rasch im schwimmenden Fett gelb .

Beim Servieren gibt man eine Weinsauee bei . Will
man die Brötchen gefüllt haben , so werden sie vor dem
Backeti , nachdem sie paniert sind , auf der Seite ausge¬
schnitten und unter Benutzung eines Kaffeelöffels mit
folgender Füllung versehen : 1 Ei , geriebene Mandeln ,
geriebene Schokolade und Zucker werden zu einer Masse
verarbeitet wie Makrvnenmasse . Wenn die Brötchen damit
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gefüllt sind , werden sie in schwimmendem Fett gebacken ,
heiß im Zucker nmgewendet und oben in drei Reihen
mit Mandelstiften gespickt .

7V . Blinde Dampfnudeln .

Man nimmt Wecken und weicht sie in Milch oder
Wasser ein , macht dann von etwas Mehl , 4 Eiern und
Milch einen ganz dünnen Teig , der gut verrührt wird ,
legt das Brot ganz in eine Form , schüttet von dem an¬
gemachten Teige daran und läßt es im Ofen hellgelb
backen .

71 . Ohrfeigen .

!<g' Mehl wird mit Milch , ein wenig aufgelöster
Hefe , 4 Eiern und Salz zu einem dicken Knöpfleteig
angemacht , unter den man noch den Schnee von den
Eiweiß mengt . In reichlich , jedoch nicht schwimmendes
Fett werden von dem Teige mit einem Eßlöffel Häuschen
eingesetzt und gebacken .

72 . Pfitzauf .

Man nimmt 250 g- Mehl und I Milch . Mit
einem Teile der Milch rührt man unter Beigabe von
5 ganzen Eiern ein glattes Teiglein an . In die übrige
Milch bringt man 125 g- Butter , läßt es im Ofen heiß
werden und mischt es unter den Teig . Damit füllt man
nun bestrichene Förmchen und backt sie langsam 1 Stunde
lang im Ofen .

73 . Strudelteig .

Man häuft üg' Mehl auf ein Brett , gibt Kaffee¬
löffel voll Salz , 20 g' Butter und 2 Eier dazu , gießt
leichten Weißwein darüber und zwar so viel , daß der Teig
ziemlich weich wird . Man arbeitet nun die Masse mit
den Händen zu einem Teige , bis er Blasen bekommt ,
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formt ihn dann zu einem Ballen und wirst ihn mit aller
Kraft einmal über das andere auf das mit Mehl be¬
stäubte Brett , wodurch der Tech sehr mürbe wird . Nun
läßt man ihn zugedeckt au eiuem warmen Orte Stun¬
den ruhen . Während dieser Zeit schält man saure Apfel ,
entfernt Butzen und Kerne und schneidet sie in feine
Blättchen , die man nach Geschmack mit Zucker , Zimt und
etwas Rum vermischt . Dann breitet man ein reines
Tischtuch auf einen Tisch , bestäubt es mit Mehl , legt den
Teig in die Mitte , wallt ihn etwas aus und zieht ihn
dann sehr fein mit beiden Händen auseinander . Dieser
ausgezogene Strudelteig wird mit Brosamen bestreut , die
Füllung darauf gegeben , der Teig an jedem Ende über¬
schlagen und zusammengerollt , auf ein mit Butter be¬
strichenes Blech gelegt und im Ofen bei guter Hitze ge¬
backen . Während des Backens bestreicht man den Strudel
mit etwas Milch , in welcher man ein Stück Butter hat
vergehen lassen .

74 . Rahmstrudel .

Man macht von */ ., Kg- Mehl , 120 g' Butter , 3 Ei¬
gelb , ein wenig Rahm , Salz und Butter nach Belieben
einen Nudelteig , wallt ihn aus wie einen dicken Nudel¬
boden , schneidet längliche viereckige Plätzchen daraus und
gibt auf jedes in die Mitte ein wenig Schlagrahm . Von
den 3 Eiweiß schlägt man einen steifen Schnee , gibt
dicken süßen Rahm , Zucker und Rosinen dazu , schlügt
die Plätzchen zusammen , schneidet sie an den Ecken rund ,
bestreicht sie mit Eigelb , legt sie aus ein bestrichenes Blech ,
gibt noch auf jedes ein wenig frische Butter und backt
sie im Ofen gelb .

75 . Sauerrahmwürstlein .

Man backt dünne Omelette , mengt dann säuern Rahm ,
geriebenen Weck , Zucker , Eier und Rosinen und bestreicht
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die Omelette damit . Man rollt nun diese zusammen ,

legt sie in eine Form , in welche man Butter und Milch

getan , und läßt sie im Ofen aufziehen .

7V . Lchneeballerr .

3 .

Man nimmt 375 8 Mehl , schneidet 60 ss Butter

hinein und reibt diese so aus , daß von der Butter im

Mehl nichts mehr zu sehen ist . Dann macht man eine

Höhlung in die Mitte , schlägt 1 ganzes Ci dazu , fügt

ein wenig Salz bei , macht einen Teig wie einen lockeren

Nudelteig . Nachdem man diesen aus das Brett genommen

hat , wallt man messerrückendicke Plätzchen , in die man

fingerbreite Streifen hineinschneidet , ohne sie aber ganz

heranszuschneiden . Man faßt nun jeden zweiten Streifen

auf ein Holz oder einen Kochlöfsclstiel auf , während die

Zwischenstreifen liegen bleiben und erst nachher gefaßt

werden . Sv werden die Teigplützchen schwimmend im

Fette gebacken . Man nimmt sie aber heraus , wenn sie

blaßgelb sind , und bestreut sie dann noch stark mit Zucker .

d .

5 Eigelb , 5 Lössel voll süßer Rahm , 5 Löffel voll Mehl ,

Salz und nach Belieben Zucker werden zu einem leichten

Nudelteig geschafft . Sollte der Teig noch zu weich sein ,

so muß man mit etwas Mehl nachhelsen , aber ja nicht zu

viel . Nachdem der Teig dünn ausgewallt ist , werden daraus

runde Plätzchen geschnitten , diese durchgezvgen und schwim

mend im Fett gebacken , hierauf noch mit Zucker bestreut .

o .

Ein Stück Butter von der Größe eines Eies wird

zu 50 § Zucker , 7 Eigelb und 2 ganzen Eiern gerührt .

Dann wird Mehl beigegeben und ein Teig bereitet , den

man gut verschafft und dünn auswallt . Daraus sticht
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man mit runden Förmchen Plätzchen aus , rädelt längliche
Streifen ab und backt diese an das Backeisen angelegt in
schwimmendem Fette hellgelb .

77 . Krapfen
4 Eigelb und 4 Eßlöffel voll saurer Rahm werden

zusammen gerührt , dann mit ebensoviel Mehl , Salz oder
Zucker zu einem Teige so gewirkt , als notwendig ist , um
ihn auswallen zu köuneu . Auf einen solchen Teigkuchen
nun bröckelt mau 125 g frische Butter , überschlügt den
Kuchen , wallt ihn wieder aus , und so fort 2 — 3 mal .
Zuletzt wallt mau ihn zu 2 großen dünnen Kuchen aus ,
von denen mau den einen mit einer Füllung von einge¬
machten Johannis - oder Hollunderbeeren oder von Birnen¬
mus bestreicht , während man den andern darüber legt .
Davon schneidet man nun mit dem Backrüdchen beliebige
Formen , welche man außen zusammeudrückt und dann
in heißer Butter backt . Mau kann die ausgeschnittenen
Formen auch auf ein mit Mehl bestreutes Tuch legen ,
mit Eigelb bestreichen und im Ofen backen .

78 . Wiener Krapfen .

Man nimmt 1 l<g' Mehl , macht in die Mitte von
etwas Preßhefe und ein wenig lauwarmer Milch einen
Vvrteig und läßt ihn gehen . Nachher nimmt man 125 g-
Butter , 125 § Zucker , 2 Eier , ein wenig Salz und
lauwarme Milch , schasst es zu einem Teige , bis er sich
von den Fingern löst . Hernach läßt man ihn in der
Schüssel noch etwas gehen , nimmt ihn dann auf das
Nudelbrett , wallt ihn aus , nimmt mit einem runden Aus¬
stecher kleine Plätzchen heraus , setzt sie auf ein Blech ,
legt in die Mitte eines jeden Plätzchens Marmelade , be
streicht den Rand mit Eigelb , setzt einen Deckel darauf
und läßt sie noch einmal gehen . Hernach werden sie
schwimmend in Butter gebacken und mit Zucker bestreut .
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7S . Hirschhörnlein .

Mail rührt 125 8 Butter schaumig , gibt nach und
nach 5 Eigelb , 125 § Zucker , ein wenig geriebene Man¬
deln , 1 Löffel ' doll Zimt , ein wenig Arrak oder Kirsch -
waffer , Salz , 1<8 Mehl nnd zuletzt ein wenig . Hefe
in Milch eingeweicht dazu und macht daraus einen Teig
wie fester Knöpfleteig . Nachdem man ihn 2 Stunden
oder über Nacht hat stehen lassen , nimmt man ihn aufs
Nndelbrett , formt fingerlange und fingerdicke Hörnlein ,
schileidet in jedes auf beiden Seiten kleine Einschnitte
und backt sie langsam schwimmend in Fett .

80 . Gebackene Fingerle .

' / „ Zucker wird mit 4 Eiern gerührt , dazu kommen
dann 250 A gestoßene Mandeln , Zimt , Zitronensaft ,
250 8 zerlassene Butter und Mehl . Daraus bereitet
man eineil Teig und knetet ihn so lange , bis man davon
Fingerle formen kann , die nun schwimmend in Fett ge¬
backen werden .

81 . Gebackene Mandeln .

' / o 1<8 Mehl , l<8 geriebene Mandeln , ' /h . !<8 Zucker
und 4 Eier werden zu einem Teige gearbeitet . Daraus
sticht man Förmchen , die in Schmalz gebacken werden .

82 . Windbeutel .

1/ 2 1 Milch , 125 § Butter und ein wenig Salz wer¬

den in einer Pfanne zum Kochen gebracht . Sodann rührt
man rasch 180 Z- Mehl hinein und verarbeitet den Teig ,
bis er sich glatt von der Pfanne löst . Man läßt ihn nun
erkalten und schafft dann 6 ganze Eier darunter nnd zwar
eines nach dem andern , wobei jedes Ei immer tüchtig mit
dem Teige vermengt werden muß . Mit einem Löffel wird
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NUN Teig herausgenommeu , dieser in heißes Fett gelegt

und langsam gebacken . Dabei muß das fertige Gebäck

aufgesprungen sein .
Die gleiche Teigmasse kann auch durch die Spritze

ins Fett eingelegt werden .

83 . Ofenküchle .

Von dem Teige wie bei Windbeutel wird mit einem

Löffel aus ein Blech gesetzt und in recht heißem Ofen

gebacken . Sind die Küchle fertig und erkaltet , so schneidet
man sie an der Seite auf und stillt sie mit Schlagrahm
oder Vanillecreme .

84 . Spritzgebackenes .

Blau setzt 1 Wasser mit 125 g- Butter , 2 Löffel

voll Zucker , einem Stückchen Zimt und Zitronenschale aufs

Feuer . Wenn die Mischung kocht , rührt man so viel Niehl

ein , daß es einen festen Teig gibt . Diesen brennt man

auf dem Feuer unter beständigem Rühren ab und läßt

ihn erkalten . Nun nimmt man Zimt und Zitronenschale
heraus und schlägt nach und nach 8 Eidotter und 8 Eier

dazu . Von dieser Masse füllt man immer einen Speise
löfsel voll in die Spritze , spritzt sie in kochende Schmelz¬
butter , backt sie bei öfterem Rütteln hellbraun , nimmt

jedes Stück mit der Gabel heraus und bestreut es mit

Zucker und Zimt . Ter Teig zum Spritzkuchen muß sehr-

steif abgebrannt werden , so daß man ihn beinahe schneiden
kann .

85 . Dagerle .

125 ss Butter rührt mau schaumig , mengt nach und

nach 4 in warmem Wasser erwärmte Eier darunter und

würzt es mit Salz und etwas Zucker . Hierauf wird für

5 Pfg . Hefe in lauwarmer Milch aufgelöst , dieses nebst

250 ss Mehl mit obiger Mischung zu einem Omeletteteig
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angerührt und gut geklopft , worauf mau den Teig so
lauge gehen läßt , bis er sich zu noch einmal so viel aus¬
gedehnt hat . Nun füllt mau Förmchen halb voll , läßt
den Teig nochmals gehen und backt ihn dann im Ofen .
Der Teig kann auch zu einem größeren Kranz geformt
werden , indem man ihn in eine Kuchenform bringt , in
deren Mitte eine Tasse gestellt wurde .

8tt . Klupfen .
250 2 feingestvßener Zucker werden mit l2 Eigelb

schaumig gerührt , dann schlägt man das Weiße des
Eies zu Schnee , fügt Griesmehl bei und rührt alles
noch einmal recht durcheinander . Der Teig wird nun
mit einem Löffel ans ein mit Butter bestrichenes Blech
gesetzt und in einem nicht zu heißen Ofen gebacken .

87 . Bienenkörbchen .
Man sticht kleine runde Böden von Butterteig aus

und schneidet mittelst eines Nädchens lange schmale Strei¬
fen . Nun schält man Äpfel , entfernt das Kernhaus ,

wendet die Äpfel im Zucker um und setzt sie auf obige
Böden . Dann bestreicht man die Äpfel mit Eigelb und
umwickelt sie schön gleichmäßig mit den Teigstreifen .
Bevor man sie backt , bestreicht man das Ganze nochmals
mit Eigelb und setzt eine Kirsche oben darauf .

88 . Biskuitäpfel .
Man rührt 6 Eßlöffel voll Zucker mit 6 Eigelb

' Z Stunde lang . Dann mengt man 7 starke Lössel voll
Mehl mit dem von den 0 Eiweiß geschlagenen Schnee
leicht darunter . Die Blasse wird nun mit einem Löffel
ausgestochen , im schwimmenden Fette gebacken und mit
einer Weinsäure zu Tisch gegeben .

19



Neunzehnter Abschnitt .

Motze .
1 . Wic bei allen Speisen , so ist auch bei der Zubereitung

der Klöße vor allem darauf zu seheu , daß nur gute Stoffe dazu
vertuendet werden . Das Mehl soll fein und trocken sein : verwendet
man Weißbrot , so ist nur altgebackenes zu gebrauchen , das mau
stets mit kaltem , nie mit warmem Wasser eiuweicht , wobei dann
das Brot mit einem Tuche ausgedrückt wird . Weckmehl muß
ziemlich fein gesiebt werden .

2 . Die gute Zubereitung der Klöße verlangt eine gewisse
Übung . Weil dabei von dem Rezepte sehr oft abgewichen wird ,
wie fast bei keiner andern Speise , namentlich in der Zugabe von
Eiern , so ist es ratsam? stets ein Probeklößcheu zu kochen . Die
Klöße müssen zwar recht locker , dürfen aber nicht weich sein . Ist
der Probeklvß zu weich , so fügt man etwas Eigelb oder Mehl
unter den Klößeteig , ist er dagegen zu fest , so gibt man noch ein
wenig Milch oder Wasser bei .

3 . Das Formen der Klöße geschieht mit den Händen , die
man in kaltes Wasser oder in Mehl taucht . Werden die Klöße
mit dem Löffel geformt , so taucht man diesen jeweils vor dem
Ausstechen in die kochende Flüssigkeit oder in heißes Fett .

4 . Gekocht werde » die Klöße in einem zugedeckten Topfe in
siedendem Salzwasser oder in Fleischbrühe . Die Kochbrühe kann
nachher zu Suppen oder zum Aurühreu von Sauren verwendet
werden . Das Garsein erkennt man daran , daß die Klöße im
Innern trocken sind , und bei Fleischklößen , daß kein roter Saft
mehr herausfließt .

5 . Mit Ausnahme der Snppenklöße werden die Klöße als
selbständiges Gericht gegeben . Beim Anrichten der Suppenklöße
gießt man zuerst die Suppe in die Schüssel und gibt erst dann
die Klöße hinein . - Werden die Klöße als selbständige Speise
anfgetragen , so schmälzt man sie meistens mit in Butter oder



Schweinefett gerösteten Brosamen oder Zwiebeln ab . Dabei läßt
man Butter nur zergehen , Fett aber heiß werden , und gibt dann
erst die geschnittenen Zwiebeln hinein . Wenn die Zwiebeln sich
färben , wird darin gerührt , bis sie hellbraun sind ; zu frühes
Rühren bewirkt , daß die Zwiebeln nicht hart werden , sondern
weich bleiben .

6 . Alle Klöße sollen möglichst bald serviert werden . Ist man
aber genötigt , sie stehen zu lassen , so stellt man sie in einem Ge¬
schirre in kochendes Wasser .

1 . Kartoffelklöße .
a .

12 mittelgroße mehlige Kartoffeln werden geschält , in
Salzwasser abgekocht und fein zerdrückt , so lange sie noch
heiß sind . Darunter gibt man 60 g- Butter nebst 4 Eiern
und verarbeitet das Ganze mit dem Kochlöffel . Hierauf
bestreut man sich die Hände mit Mehl , formt nußgroße
Klöße aus dem Teige , setzt alle aus das mit Mehl be¬
streute Nndelbrett und kocht alle mitsammen 10 Minuten
in kochendem Salzwasser . Nach dem Anrichten übergießt
man sie noch mit heißer Butter .

Sie werden zu Sauerkraut oder Obst serviert .
b .

5 große gekochte Kartoffeln werden geschält und ge¬
rieben . Darunter mengt man ein Stück schaumig gerührte
Butter . Dann gibt man 2 Löffel voll Rahm , ebensoviel
Mehl , etwas Salz und 5 ganze Eier dazu . Nachdem
man den Teig glatt geschafft hat , rührt man ihn durch
einen Schaumlöffel in kochendes Wasser .

2 . Kartoffelklößchen in Schmalz zu backen .
Man nimmt dnrchgetriebene Kartoffeln lind 6 abge¬

schälte leicht in Milch eingeweichte Wasserbrote , legt beides
in eine mit Butter versehene Kasserolle und rührt es auf
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schwachem Feuer , bis sich die Masse löst . Nach dem Er¬

kalten fügt man 6 Eier , Salz , Muskatnuß und etwas

Mehl bei Zollte der Teig nach zu weich sein , so kann

man geriebenes Brat dazu nehmen ) , sarmt kleine Klößchen

und backt sie in recht heißem Fette .

3 . Butterklötze in der Milch .

Man rührt 100 g Butter schaumig , gibt nach und

nach 2 Eier , 2 Eigelb und 00 g ' Mehl , 15 § Zucker und

etwas Salz dazu . Außerdem wird der Schnee van den

2 Eiweiß leicht darunter gemengt , so daß eine zarte feste

Masse entsteht . V ., 1 Milch läßt man in einer flachen

Kasserolle mit 100 g Zucker und einem Stückchen Vanille

aufkvchen . Von obiger Blasse werden mit einem Löffel

kleine Klöße in diese siedende Milch eingelegt . In der

geschlossenen Kasserolle läßt man dann die Klößchen so

lange kochen , bis die Milch eingekocht ist und die Klößchen

eine hellgelbe Kruste haben . Mit dem Bratenschäufelchen

sticht man sie samt der Kruste heraus , richtet sie erhöht

auf eine Platte an und gießt eine Vanillesanee darüber .

4 . Münchnerklötze .

140 » ' Butter werden schaumig gerührt , dann 6 Eier

und 90 » ' Mehl abwechselnd löffelweise beigesetzt , zuletzt

gibt man noch etwas Salz und 40 g ' Zucker dazu . Die

daraus geformten Klöße werden wie oben in kochende

Vanillemilch eingesetzt , gekocht , nngerichtet und mit etwas

süßer Milch begossen .

5 . Rahmklötze .

1 ^ Mehl , 2 Eier und Rahm werden zu einem

dicken Omeletteteig angerührt . Daraus sticht man mit

einem kleinen Lössel kleine Klöße , legt sie in kochendes

Salzwasser und schmälzt sie mit heiß gemachter Butter ab .
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K . Semmelklötze .

Man schneidet 6 Semmeln in feine Scheiben , gießt
eine Tasse Milch darüber , so daß sie angefeuchtet werden ,
und läßt sie 1 Stunde lang gehen . Nun schlägt man
3 — 4 Eier daran , röstet feingeschnittene Zwiebeln in
reichlich heißem Schmalz und gibt diese nebst 2 Kochlöffel
voll Mehl , ein wenig Muskatnuß , feingeschnittener Peter¬
silie und Salz gleichfalls dazu . Man mengt nun alles
gut untereinander , läßt der : Teig ' / ^ Stunde stehen , formt
Klöße daraus , legt sie , indem man zuerst eine kleine
Probe macht , in siedendes Salzwasser und kocht sie etwa
10 Minuten , bis sie aufsteigen . Zuletzt schmälzt man sie
mit Schmalz , in dem Semmelmehl geröstet wurde , und
richtet sie an .

7 . Brotklötze .

90 g' Butter werden schaumig gerührt und nach und
nach 3 Eier dazu gerührt , bis sich ein glattes Teigchen
bildet . Dann kommen l Kaffeelöffel voll Salz , ebensoviel
feinverwiegte Petersilie nebst 2 in kleine Würfel ge
schnittene Brötchen dazu . Das alles mengt man zu einem
dicken Teige , formt etwas mehr als nuhgroße Klöße
daraus und kocht sie 10 Minuten in kochendem mit etwas
Butter vermischtem Salzwasser . Die Klößchen werden ge¬
häuft angerichtet und mit in Butter braun geröstetem
Weißbrot überstreut .

Werden als Fastenspeise mit Obst oder Sauerkraut
zu Tische gegeben .

8 . Wienerknödel .

Man schneidet 3 Wasserwecken in Würfel und schüttet ,
damit sie weich werden , Milch daran , in welche unter
Beigabe von Salz 3 ganze Eier und 2 Eigelb geschlagen
wurden . Muskat kann nach Belieben hinzugefügt werden ,
auch so viel Mehl , daß ein fester Teig entsteht . Zuletzt
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kommen noch gedämpfte Zwiebeln und Petersilien dazu .
Hierauf taucht man die Hände in Wasser und formt
große Knödel , die man ' Z Stunde in Salzwasser kochen
läßt und dann mit in Butter gerösteter Semmel ab¬
schmälzt . Eine Tomaten - oder Schwammsauce kann dazu
gegeben werden .

9 . Bayerische Knödel .

(Für 6 Personen .)

125 A geräucherter Speck und 250 K Weißbrot werden
in kleine Würfel geschnitten . Die Speckwürfel läßt man
in der Omelettepfanne etwas ausbraten , röstet darin die
Hälfte der Brotwürsel , während man die andere Hälfte
mit ^ 4 i heißer Milch übergießt . Alles nimmt man in
eine Schüssel , rührt noch 50 u Mehl und 4 Eier mit
Salz , Pfeffer nnd I feingeschnittenen in Butter oder
Speck gerösteten Zwiebel darunter und knetet mit dem
Kochlöffel so lange , bis der Teig zusammenhängend ist
und sich gut formen läßt . Mit mehligen Händen formt
man große Klöße , kocht sie im siedenden Salzwasser langsam
durch , richtet sie auf eine Platte erhöht an und iibergießt
sie mit in Butter gerösteten Brosamen .

Man serviert diese Knödel zu saftigem Gemüse , zu
Salat oder zu Braten mit Rahmsancen .

1 « . Schinkenklöße .

Man schneidet 375 § gekochten Schinken und 180 ^
Weißbrot in kleine Würfel und übergießt sie mit 40 K
zerlassener Butter . Hierauf rührt man 90 ^ Mehl ,
3 Eier und ^ 1 Milch zu einem dünnen Omelettenteig
an , legt die Speck - und Brotwürfelchen hinein , auch eine
in Butter hellgeröstete Zwiebel , und läßt die Masse
' / 2 Stunde zugedeckt stehen . Hernach wird alles zu einem

festen Teig gilt verrührt , aus dem man nun Klöße bildet .



295

Man läßt diese ^ Stunde lang liegen und kocht sie
dann ebenfalls ^ Stunde lang in gesalzenem Wasser
oder Fleischbrühe , schmälzt sie wie die obigen Knödel ab
und serviert sie mit einer weißen oder braunen Sauce .

11 . Godiwoklöße .

125 § Kernnierenfett und 250 § Kalbfleisch vom
Schlegel , jedoch ohne Haut und Knochen , werden mit
1 ganzen Ei , 2 Eiweiß und mit Salz extrafein gehackt .
Daraus formt man für Ragout längliche , für Suppe
runde Klöße , rollt sie in Mehl und kocht sie 10 Minuten
lang in Fleischbrühe .

12 . Gute Klöße .

Man schwellt ^ üss Kalbsleber , schneidet sie in
Würfel und röstet 250 g- Weckwürfel . ' / ., ÜA Kalbsbraten
und Speck schneidet man gleichfalls in Würfel und mengt
alles mit 1/ 2 Kg geriebenen Kartoffeln , 0 ganzen Eiern ,
Zwiebeln , Salz , Pfeffer und Milskatnuß untereinander .
Darmes formt mau ' dann Klöße , die 20 Minuten gekocht
werden . Serviert werden sie mit brauner Sauce zu Spätzle .

13 . Pommerfche Klöße .

Man nimmt ' Z Kg gehacktes Schweinefleisch , */ ., Kg
gehacktes rohes Kalbfleisch und 250 g gehacktes rohes
Rindfleisch und mengt es mit 1 — 2 in Wasser ausge -
weichteu und gut ausgedrückten Semmeln , etwas Salz ,
ein wenig Pfeffer , 1 Zwiebel und 2 — 3 rohen Eiern
untereinander . Nachdem man die Masse gut durchgerührt
hat , formt man Klößchen davon so groß wie ein halbes
Ei . Nun nimmt man Fett und Butter , läßt es mit
1 Zwiebel gelb werden , tut Mehl zu einer Sauce daran ,
läßt es wieder gelb werden und füllt es auf mit Wasser .
Zuletzt wiegt man 1 — 2 Sardellen fein , nimmt Kapern ,
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nebst einer ' st Zitrone und läßt es aufkochen . '' Wenn es
gut kocht , legt man die Klöße hinein , läßt sie darin aus¬
kochen und schreckt dann das Ganze mit ein wenig Essig
und einem kleinen Stückchen Zucker ab . Hierauf richtet
mail die Klöße mit der Sauce in eine Schüssel an .

14 . Königsbergerklötze .

1 lvg' Schweinefleisch und 1/ 2 lvg' Ochsensleisch werden
mit Zwiebeln und einigen Sardellen sehr fein gehackt
rmd mit 6 eingeweichten Brötchen , 6 — 8 Eiern , Salz ,
Pfeffer und etwas Zitronenschale gilt vermengt . Davoll
formt man nun schöne runde Klöße . In reichlich Fett
bräunt man 5 — 6 Eßlöffel voll Mehl mit ein wenig
Fleischbrühe ab , würzt mit 1 mit Nelken besteckteil Zwie¬
bel , seingewiegten Sardellen , etwas Essig , Wein , Senf ,
Kapern , Pfefferkörnern und ein wenig Zucker und läßt
es einmal aufkvchen . Nun setzt man die Klöße hinein
und dänlpft sie gut gedeckt stk , Stunde lang .

IS . Leberklöße .
(Für 6 Personen .)

n .

' st b' 8 Ochsenleber und l25 8 Nierenfett werden ab¬
gehäutet und mit 250 8 Weißbrot , welches in kaltem
Wasser eingeweicht und dann nusgedrückt wurde , fein ge¬
hackt , worauf noch ' st Zwiebel in Fett gedünstet , 2 — 3 Eier
(Kalbsleber , die feiner ist und sich welliger ballt , braucht
mehr Eier ) , 30 § Mehl , Pfeffer und Salz gilt darunter
gemengt werden . Daraus sticht man mit einem Löffel ,
den mall vorher in heißes Wasser taucht , Klöße und legt
sie in kochende Fleischbrühe oder Salzwasser , doch soll
das Wasser mit den Klößen nicht mehr strudeln , sonst
würden sie zerfallen . Zur Probe wird ein Klößchen
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durchschnitten ; ist das Innere noch rötlich , so müssen sie
noch länger sieden . Die fertigen Klöße richtet man erhöht
auf eine Platte an , schmälzt sie mit in Fett hartgerösteten
Zwiebeln ab oder streut geschnittenen Schnittlauch und
Petersilie darauf und übergießt sie mit heißer Butter .
Nach Belieben kann auch eine Butter - oder Zwiebelsauce
darüber gegeben werden .

b .

Mau schabt 250 § Kalbsleber fein , entfernt die Haut
und verwiegt es mit 150 g' in Milch eiugeweichtem und
wieder gut ausgedrücktem Weißbrot . Dazu werden 30 §
in etwas Petersilie gedämpfte Butter nebst 2 — 3 Eiern
gerührt , bis ein zarter Teig entsteht . Die daraus ge¬
formten Klöße legt mau in kochendes Salzwasser und
läßt sie 10 Minuten kochen . Beim Anrichten schmälzt
man sie noch mit in Butter oder Schweinefett gerösteten
Zwiebeln ab .



Zwanzigster Abschnitt .

Aufkäufe .

1 . Aufläufe sind sehr nährende und leicht verdauliche Mehl¬

speisen , darum besonders Kindern und schwächlichen Personen zu¬

träglich . Sie ersetzen auch namentlich am Abend - Familientische

Gemüse und Zulagen .

2 . Die Grundstoffe zum Auflaufe bilden Butter , Eier und

Brot oder statt Brot Mehl , Gries und Reis . Die Würze ist

Zucker , Zimt , Salz und Zitronenschale .

3 . Bei den meisten Aufläufen , wie überhaupt bei süßen

Speisen , muß das Eiweiß zu steifem Schnee geschlagen werden ,

die Eier darf man aber mit der Bnttcr erst vermischen , nachdem

man diese schaumig gerührt hat . Zu letzterem Zwecke ist die

Butter in einem Gesäße etwas zu erwärmen , jedoch nicht so , daß

sie flüssig wird , Weil dadurch die Speisen zu fest würden .

4 . Damit die zu dem Auslaufe verwendeten Bestandteile sich

gut mengen , muß die Masse lange gerührt werden . Das Rühren

geschehe aber immer gleichmäßig und in der gleichen Richtung ;

denn es hat auch den Zweck , Luft in den Teig zu bringen und

dadurch die Speisen leicht und schwammig zu machen . Ändert mau

die Richtung im Rühren , so wird die eingedrungene Luft wieder

ausgetrieben .

5 . Das Backen der Aufläufe geschieht bei mäßiger Hitze in

einer stark mit Butter bestrichenen Form . Diese wird im Backofen

auf einen Ziegelstein oder Rost gestellt , weil der Auflauf mehr

Ober - als Unterhitze verlangt . Um zu verhindern , daß die Auf¬

läufe oben zu schnell braun werden , che sie noch im Innern voll¬

ständig ausgebacken sind , bedeckt man sie zu Anfang der Backzeit

mit einem Weißen Papier , das man stark mit Butter bestrichen hat .

6 . Nach dem Backen wird der Auflauf sofort serviert , ohne

die Form zu stürzen , weil er durch Stürzen sinken würde . Beim

Servieren stellt man die Backform in einen durchbrochenen Metall¬

mantel oder umhüllt sie mit einer gefalteten Serviette .
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1 . Nudelauflauf .

Die abgekochten Nudeln werden zum Erkalten auf
eine flache Platte gelegt , dann verrührt man 4 Eier
mit 4 Eßlöffel voll Rahm , bringt stz der Nudeln in eine
Auflauf - oder Nudelform und gießt von der verrührten
Masse darüber . So wird fortgefahren , bis alles eingefüllt
ist . Hierauf streut man etwas geriebenes Brot darüber
und zieht den Auflauf in einem mäßig erwärmten Ofen
st . Stunde auf .

Obst oder Milchcreme kann dazu gegeben werden .

2 . Knöpfleauflauf

wird genall nach obigem Rezept hergestellt .

3 . Schinkennudeln .

Man verwiegt 250 g' magern gekochten Schinken oder
Schinkenreste , rührt 4 Eier daran , dämpft eine fein ver¬
wiegte Zwiebel in Butter weich , mischt diese nebst fst 1
säuern Rahm unter die Schinkenmasse und verfährt dann
wie bei Nudelauflauf .

4 . Kleifchauflauf .

st ^ üss gebratenes .Kalbfleisch verwiegt man fein , feuchtet
geriebene Gipfel mit Milch oder kalter Fleischbrühe an ,
rührt 250 g Butter ab , fügt 5 Eigelb dazu , mengt alles
untereinander und backt es nach Beigabe von Muskatnuß ,
Salz und dem Schnee der 5 Eiweiß im Ofen .

5 . Käfeauflauf .

Ä .

250 g' geriebener Schweizerküse wird mit 4 Eigelb
und 4 Eßlöffel voll dicken säuern Rahmes gut verklopft
und der Schnee von den 4 Eiweiß beigefügt . Alsdann
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füllt man die Masse in eine feuerfeste Schale und backt
es bei gelinder Hitze V , Stunde lang .

Wird selbständig als Nachtessen gegeben und im gleichen
Geschirre serviert , in dem der Auflaus gebacken wurde .

Nach der gleichen Anleitung können auch Nudel - , Knöpfle -
und Makkaroni - Aufläufe znbereitet werden .

b .

30 g' Butter , */ g 1 Milch , 3 Löffel voll Mehl werden
glatt gerührt , worauf man den Teig anziehen läßt . Dann
rührt man 60 » geriebenen Parmesankäse daran , mengt
den Schnee von 8 Eiweiß darunter , füllt die Masse in
eine bestrichene Form und läßt sie im Backofen aufziehen .

6 . Rahmauflauf .
a .

125 2 Zucker werden mit 6 Eigelb Stunde gerührt ,
dann kommen 125 g- geriebene Gipfel , 125 g' feingewiegte
Mandeln , ' Z l saurer Rahm und zuletzt der Schnee der
6 Eier hinzu . In eine bestrichene Form gefüllt wird
der Auflauf im Ofen braun gebacken .

d .

Man kocht zuerst einen Mehlbrei , mengt dann ein
Stückchen Butter , 4 — 5 Eigelb , ebensovielc Löffel voll
sauren Rahm , auch nach Belieben Zucker und Zimt mit¬
einander , rührt den Mehlbrei hinein und gibt zuletzt noch
den Schnee der Eiweiß dazu . Dann wird ein Blech mit
Butter bestrichen , -- die Masse hineingetan und während
einer kleinen halben Stunde im Ofen aufgezogen .

7 . Griesanflauf .
Man kocht in ' / ., 1 Milch 75 § Gries dick ein und

stellt den Brei zum Abkühlen . Unterdessen rührt man
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150 § Butter , 150 8' Zucker , die abgeriebene Schale
1 Zitrone , einige feingeriebene Mandeln schaumig und
gibt unter beständigem Rühren den nur halb abgekühlten
Brei nebst 5 Eigelb dazu . Zuletzt mengt man den Schnee
der Eiweiß darunter , füllt die Masse in eine ausgestrichene
Form und backt den Auflaus 1 Stunde . Eine Frucht¬
sauce wird über der gestürzteil Speise serviert .

8 . Sauerkrautauflauf .

1Z ,, geputzte Schellfische werden gekocht ( vgl .
Fische ) und in kleine Blättchen geteilt . In eine gut
ausgestrichene und bestreute Auslaufsorm gibt man eine
Lage gut gekvchtes Sauerkraut , dann eine Lage Fisch¬
blättchen und übergießt dies mit saurem Rahm . So gibt
man eine Lage nach der andern , bis die Form gefüllt
ist . Die letzte Lage , welche Sauerkraut sein muß , belegt
mau mit Weckmehl und Butterstückchen und stellt die
Form etwa Stunden in einen heißen Backofen .

9 . Kartoffelauflauf .

a .

In 100 8 zerlassener Butter gib mau 100 8 Mehl und
150 8 tags zuvor abgekvchte geriebene Kartoffeln , gießt

1 Milch daran und rührt alles aus dem Feuer glatt
ab . Nach dem Erkalten rührt mau 8 Eigelb , Zucker
nach Belieben , sowie den Schnee der Eiweiß darunter
und backt es langsam Stunde .

b .

20 frisch gekochte Kartoffeln werden mit einem Stück¬
chen Butter durch ein Haarsieb gestrichen . Hierauf rührt
man 100 8 Butter schaumig , gibt 6 Eigelb , 100 8 Zucker ,
70 8 feingeschnitteue Mandeln und ' F> Zitronenschale dazu
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und rührt alles mit den Kartoffeln recht schaumig . Nach¬
dem man dann noch den steifen Schnee der Ciweiß leicht
darunter gemengt hat , füllt man die Hälfte der Masse
in eiire mit Butter eingefettete Form und streicht 4 — 6
Löffel voll eingemachte Früchte darüber , worauf die zweite
Hälfte der obigen ' Masse eingefüllt wird . Das Backen
geschieht in gelinder Hitze 1 Stunde lang .

10 . Rahmstrudel .

Ainu verklapst 1 (Li , nimmt etwas Salz , 40 § Butter
sowie Hst I lauwarmes Wasser . Dann gibt mau 250 ^
erwärmtes Mehl in eine Schüssel , gießt die obige ver
klopfte Masse nach und nach dazu , bereitet damit einen
leichten , nicht zu festen Teig und bearbeitet ihn auf dem
Backbrette , bis er Blasen hat , worauf man ihn mit einer
Schüssel zndeckt und so ' /st Stunde ruhen läßt . In
vier Teile geteilt wird der Teig nun messerrückendick
ausgewallt und . auf einem erwärmten , über einen Tisch
ausgebreiteten Tischtuche so fein ausgezogen , daß malt
eine grobe Schrift hindurch lesen könnte . Das Ziehen
des Teiges hat nach dem Rande hin zu geschehen . Diesen
Teig übergießt mall mit dickem , saurem Rahm , überstreut
ihn mit Korinthen und Rosinen sowie mit etwas Zucker ,
rollt ihn zusammen , so daß die bestrichene Seite nach
innen kommt , legt alle vier gerollten Streifeil der Länge
nach in eilte mit Butter bestrichene Form , gießt so viel
kochende Milch daran , daß die Bodenfläche damit bedeckt
wird , streut etwas Zucker darüber , stellt die Form in den
Ofen , bis die Milch eingetrocknet ist und der Strudel
eine lichtbraune Farbe hat , richtet ihn auf eilte erwärmte
Schüssel an , gibt ' / g l süßen kochenden Rahm darall und
überstreut ihn nochmals mit Zucker . Der Rahmstrudel
wird als selbständige Speise zu Tische gegeben .

«
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II . Apfelstrudel .
In eine Schüssel kommt st » Mehl , in dessen Mitte

eine Vertiefung gemacht und von 5 Pfg . Hefe und etwas
Mehl ein Borteig bereitet wird . Alsdann werden 90 ^
zerlassene Butter , 2 ganze Eier , Milch , Salz und einige
Löffel Zucker znsammengerührt und mit dem Vorteige ge¬
mischt , woraus der ganze Inhalt der Schüssel mit lau¬
warmer Milch zu einem schönen Teige gemacht wird , den
manAuun in die Wärme stellt . Inzwischen werden gute
Äpfel in feine Schnitzchen geschnitten und mit Zucker und
Zimt bestreut . Wenn der Teig schön gegangen ist , setzt
mau mit dem Löffel ei große Stückchen aus das Brett ,
zieht sie aus , füllt sie mit ÄPselschnitzcheu , wickelt sie zu
sammen und setzt sie in einer dick mit Butter bestrichenen
Kasserolle nebeneinander . Hieraus läßt man die Strudeln
noch ein wenig gehen , bestreicht sie dann mit Eigelb und
backt sie in einem ziemlich heißet : Ofen .

12 . Gebrühter Auflauf .
In einer Pfanne wird tzst 1 Milch mit 90 8' Mehl

zu eilten : glatten Teig gerührt , dem noch 90 o Butter
beigcfügt werden . Man stellt nun die Pfanne ans das
Feuer und rührt so lange , bis der Teig sich von der Pfanne
löst , worauf er zum Erkalten in eine Schüssel gebracht
wird . Nachher werden 6 Eigelb , Zucker und einige Körn¬
chen Salz hineingerührt , zuletzt mengt matt den Schnee
der 6 Eier leicht darunter , füllt alles in eine bestrichene
Form und läßt es im Ofen ^ Stnnden schön gelb auf
ziehen .

13 . Schwarzbrotauflauf .
100 g- Zucker werden mit 6 Eigelb dick schaumig ge¬

rührt . Dann gibt matt 35 § feingestoßene Mandeln ,
1 Zitronenschale , Zitronat und Orangeat feingewiegt ,
etwa 100 § geriebenes Schwarzbrot , 250 ^ Weichsel oder
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Kirschen dazu und rührt alles gut durcheinander . Zuletzt
mischt man den Schnee der Eiweiß leicht darunter , füllt die
Blasse in eine mit Butter bestrichene und mit Weckmehl be¬
streute Form und backt sie . Stürzt man den Auflauf , so
gießt man eine Weichsel - oder Kirschensauce darüber .

14 . Brotauflauf , fogeu . Bettelmann .

1 oder 2 Milchbrötchen schneidet man in feine Scheiben

und belegt damit flach eine ansgestrichene Kuchenform oder -

tiefe Platte , welche Ofenhitze ertragen kann . Dann ver¬

rührt man 6 Eier nebst einem Eßlöffel voll Zucker , sowie

b/ g I Milch miteinander und gießt es über die Brot¬

schnitten . Das ganze läßt man bei mäßiger Hitze im

Ofen anfziehen , bis es oben braungelb geworden ist .

Wird gleich nach dem Backen als selbständige Speise

serviert .
13 . Mehlauflauf .

40 g - Mehl werden mit 15 g - Zucker , etwas Salz und

1/ 4 l kalter Milch unter Zugabe von Vanille - oder Zitronen¬

zucker nebst einem Stückchen Butter glatt angerührt und

über dem Feuer unter beständigem Rühren zu einem dicken

Brei gekocht . Nach dem Erkalten rührt man 2 Eigelb ,

15 g - Backpulver und den steifen Schnee der Eiweiß leicht

darunter . Eure passende Form wird mit Butter bestrichen ,

der Brei bis an den Rand der Form eingefüllt , dick mit

Zucker bestreut , mit dem glühenden Schäufelchen glasiert

und 25 Almuten in müßiger Ofenhitze gebacken . Sobald

der Auflauf hoch über den Rand gestiegen und oben ge¬

sprungen ist , wird er sogleich serviert . Er ist besonders

empfehlenswert für Kranke und Kinder .

1 « Blitzanflanf .

250 g ' Mehl wird mit HF 1 Milch angerührt ; sodann

werden 5 Eigelb , 125 8 frische Butter , 1 Teelöffel voll
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Zucker sowie eine Messerspitze voll Salz darunter gemengt .
Nach Beigabe von noch ^ I lauwarmer Milch wird die
ganze Masse gut verrührt , wobei mau auch den Schneevon den 5 Eiweiß beifügt . Damit werden kleine mit
Butter bestrichene Förmchen halbvoll eingefüllt und die
Füllung dann in gut heißem Ösen Stunde gebacken .

Dieser Auflauf wird mit Apfelkompott als Fasten -
speise serviert und muß vom Ofen weg gleich zu Tisch
gegeben werden .

17 . Reisauflauf .
In ^ Milch läßt man 30 § Butter und 30 g'

Zucker vergehen und bringt es zum Kochen . Dann werden
250 g' Neis hineingerührt und mit dem Kochen fortge -
snhren bis der Neis weich ist . Alan läßt ihn nun erkalten
und rührt nach dem Erkalten 6 Eigelb hinein , eins nach
dem andern , nebst etwas abgeriebener Zitronenschale . Dabei
fährt man mit dem Umrühren fort , bis die Masse glatt
ist , worauf mau auch leicht deu Schnee vou 6 Eiweiß
darunter mengt . Die Masse wird nun in eine Form
gefüllt , glatt gestrichen , ein Stückchen Butter , sowie etwas
gestoßener Zucker daraugegebeu und bei nicht zu starker
Hitze H ., Stunde gebacken . Statt einer gewöhnlichen Form
kann man auch eine Pnddingform nehmen . Wird die
Form vor dem Einfüllen mit gebranntem Zucker aus -
gestricheu , so erhält der Pudding ein schöneres Ansehen .

18 . Reis mit Äpfel .
sch Pfund Neis wird in Milch weich gekocht ; dann

wird eine Form mit Butter bestrichen , eine Schichte Reis
hitlein gegeben und darüber eine Schichte zubereitetes
Apfelmus . Jede Schichte wird dann noch mit Zucker
und Zimt bestreut . So führt man fort , bis aller Reis
in der Form ist . Die oberste Schichte muß immer Neis
sein . Darüber wird nun ein Glas Notwein gegossen

20
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und die Masse im Ofen gebacken , bis sich eine braune
Kruste bildet . Ans eine flache Platte umgestürzt , wird
diese Speise ahne jede Beilage serviert .

18 . Apfclauslauf .

Unter 250 «- schaumig gerührte Butter rührt mau
zuerst nach und nach 7 Eigelb nnd 250 c>' Zucker . Dann
kämmt dazn ^ geriebener nnd in Wein angefeuchteter

N Gipfel . Nachdem dieses wieder gnt verriihrt ist , werden nach
feingeschnittene Äpfel , Zimt , Nelken nnd Muskatnus; bei
gefügt nnd ebenfalls gnt gemischt . Zuletzt rührt man
auch den steifen Schnee der 7 Eier leicht darunter . Das
Ganze füllt man nun in eine bestrichene Form und
läßt es im Ofen gelb aufzieheu .

20 . Feiner Apfelanflauf .

Dazu braucht man seine mürbe Äpfel und Einge¬
machtes zum Füllen , l 25 ^ Putter , 125 g- Mehl , 125 <<
Zucker , 6 Eier , I Milch nnd "F, Zitronenschale . Das
Weiße der Eier schlägt man zu Schnee und mengt die
Eigelb darunter wie beim gebrühten Teig . Zuerst werden
nun die Äpfel geschält und so ausgebohrt , daß die
Stielseite unverletzt bleibt . Die Höhlung füllt man mit
Eingemachtem und stellt dann die Äpfel in eine Schüssel ,
in der es gut backt , schön nebeneinander . Alsdann zerläßt
man die eine Hälfte der Butter , rührt Mehl und Milch
dazn nnd bringt es auf das Feuer , wo weiter gerührt
wird , bis es sich von der Pfanne loslöst . Unterdessen
rührt man die andere Hälfte der Butter schaumig , gibt
die Eidotter , Zucker , Zitronenschale nnd dann die etwas
abgekühlte Masse dazn , ebenso den Schnee von den Eiern .
Alles gießt man nun über die Äpfel , stellt es gleich in
den Ofen und läßt es 1 Stunde in mittlerer Hitze backen .
In der gleichen Schüssel wird es auch zu Tisch gebracht .



307

21 . Vanilleauflauf .

' Z l Rahm wird mit kleinen Vanillestückchen gekocht
nnd dann kalt gestellt . Nach der Erkaltung rührt man
70 g- Mehl , 70 g Zucker , etwas Salz mit dem Vanille¬
rahm recht glatt ab , gibt 2 Eigelb nnd 25 § Butter
dazu . Über dem Feuer wird die Masse bis zum Anfkochen
gerührt , worauf man sie oom Feuer nimmt und unter
beständigem Rühren wiederum erkalten läßt . Nachdem
man noch 3 — 4 Eigelb Stunde mitgerührt , auch den
Schnee von 5 Eiweiß leicht darunter gemengt hat , wird
es in eine Form gefüllt , mit Zucker bestreut und ' / .> Stunde
lang gebacken .

22 . Erdbeerenauflauf .

100 g- Zucker , 45 § geriebenes Milchbrvt oder ge¬
stoßenes Biskuit werden mit ' / i , l durch ein Sieb getriebene
Erdbeeren verrührt und mit "dem Schnee von 7 Eiweiß
leicht gemengt . Man füllt nun die Masse in eine mit
Butter bestrichene Auflaufform und backt sie ^ Stunde
lang in nicht zu heißem Ofen . Ist der Auflauf noch
einmal so hoch gestiegen nnd zeigt er eine gelbliche Farbe ,
so wird er alsbald serviert .

23 . Arrakanflauf .

5 Löffel voll Zucker und 5 Eigelb werden schaumig
gerührt und mit dem Schnee der 5 Eiweiß gemengt . Damit
füllt man nach Beigabe von 1 Löffel voll Arrak eine mit
Butter bestrichene Form und läßt es im Ofen aufziehen ,
worauf man es in der Form serviert .

24 . Kirfchenauflauf .

Man nimmt /22—Hünche- nwll - geriebenes Schwarzbrot ,
bespritzt es mit Wein nnd läßt es HZ Stunde stehen .
Dann rührt man 125 g Butter mit 8 Eidottern schaumig ,

20 *



gibt Butter , etwas Zimt und das eiugeweichte Brot hinein
und nach Belieben auch etwas Zitronat . Nachdem man alles
gut durcheinander gerührt hat , wird ^ ><g' ansgesteinte
Kirschen oder Weichsel nebst dem Schnee der 8 Eiweiß
darunter gemengt , alles in eine mit Butter bestrichene
und mit Weckmehl bestreute Form gefüllt und I Stunde
lang in einem nicht zu heißem Ofen gebacken . Alan kann
den Auflauf auch l — 2 Tage vor dem Gebrauch machen .

2S . Aprikosenauflauf .

Nachdem man 90 g- Butter schaumig gerührt hat ,
werden 7 Eigelb , 60 g' Zucker , 30 g- Mehl , IW A Apri -
kosen - Marmelade und der Schnee von 6 Eiweiß darunter
gemengt und mitverrührt . Das Backen in einer gut
ausgestrichenen Form geschieht ^ Stunden lang .

26 . Mandelauflauf ,

a .

(Für 3 Personen )

Zuerst bereitet mau einen Mehlbrei von 2 Kochlöffel
voll Mehl und nicht ganz ' Z I Milch . Das Mehl wird mit
der Milch vorher gut glatt gerührt , der Brei gut gekocht
und daun kalt gestellt . 90 g' schaumig gerührte Butter ,
5 Eigelb und 125 g- Zucker werden Stunde verrührt .
Schließlich werden 90 g' geriebene Mandeln , Zimt , Nelken
und der Schnee der Eier beigegeben .

d .

125 g' Butter werden schaumig gerührt . Dann ver¬
mengt man 125 g' Zucker , 6 Eigelb , 125 g- abgeschälte ,
mit einem Eiweiß zerstoßene Mandeln sowie 1 geriebenes
Milchbrot und rührt die Masse ' Z Stunde lang . Zuletzt
gibt man den Schnee von 5 Eiweiß , feingeschnittene Pvme
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ranzenschale , Zitronat und etwas abgeriebenen Zitronen -
zncker dazu , füllt dies in eine mit Butter bestrichene und
mit Paniermehl ausgestreute Form und backt es gelb .

o .

250 A Mandeln 250 ^ geriebenes mit Wein ange -
senchtetes Brot und 250 ^ Butter werden schaumig gerührt ,
dann 8 Eigelb , Äpfel , Zucker , Zimt und nach Belieben
Muskatnuß und zuletzt der Schnee beigegeben . Alles
rührt man gut durcheinander , füllt es in eine Form
und backt es .

27 . Makronen - Auflauf .

80 ^ Griesmehl werden mit ' / ^ I Milch angerührt
und mit einem Stückchen frischer Butter unter Rühren
zum Kochen gebracht . Ist die Masse wieder erkaltet , so
mengt man 60 g- gestoßene bittere Makronen , Zucker
und 5 Eigelb darunter . Das Eiweiß wird zu Schnee
geschlagen und hineingerührt , bevor der Auslaus in den
Ofen gebracht wird .

28 . Reisberg .
( Für 8 Personen .)

' F I Wasser , " /ß l Milch , l Stückchen Zucker , 1 Stückchen
Butter , Schale und Saft Zitroue werden in einer Kasse¬
rolle kochend gemacht . Dazu gibt man 375 ^ Reis , der
2 mal abgebrüht wurde , kocht ihn weich und dick , indem
man von Zeit zu Zeit mit Milch nachfüllt . Hernach füllt
man eine Platte mit einer Lage Reis , dann mit einer
Lage gekochten Apfelkvmpott oder eingemachten Mirabellen ,
So wechselt mau zwischen Lagen von Reis und Apfel
kvmpott ab , wobei die oberste Lage immer Reis sein muß .
Von 3 - 4 Eiweiß schlägt man einen steifen Schnee , mischt
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1 — 2 Löffel voll feinen Zucker und etwas Vanille darunter ,
schlägt den Schnee nochmals einige Minuten , belegt damit
den Reisberg , streicht ihn jedoch nicht glatt , damit er
gebirgartig aussieht . Sodanu stellt mau die Platte auf
Salz einige Minuten in den Backofen , bis der Schnee
anfängt sich zu bräunen . Vor dem Servieren verziert
man den Reisberg mit eingemachten Früchten .



Einundzwanzigster Abschnitt .

Puddinge .
1 . Pudding hat die gleichen Bestandteile wie der Auflaus ,

ist aber reichlicher mit Zucker , Mandeln und seinen (Gewürzen ge¬
mischt . Die Bereitung des Teiges ( Schaumigrühren des Bntters )
ist ebenfalls die gleiche , wie in der Vorbemerkung der Ausläufe
angegeben wurde . In den Rezepten für Pudding können nur
annähernde Barschriften gemacht werden , Sicherheit in der Be¬
reitung muß die Erfahrung bringen .

2 . Der Pudding wird in besonderen Formen mit Verschluß -
deckel oder in Servietten gekocht . Die Formen müssen mit Butter
ansgestrichen und mit geriebenem Brot bestreut werden , während
man die Servietten vor dem Gebrauche längere Zeit in kochendes
Wasser legt und dann möglichst trocken auswindet , woraus man sic
auch mit Butter ansstreicht und mit Mehl bestreut . Die Pudding
» lasse darf die Form nur bis zu drei Viertel ihrer Höhe füllen ,
damit der Pudding Raum zum Steigen hat . lim das Anhängen
des Teiges am Deckel zu verhüten , muß auch dieser mit Butter
ansgestrichen werden . Dabei ist es ratsam , den Deckel von außen
zu befestigen oder zu beschweren , damit er nicht von dem steigenden
Pudding abgehoben oder die Form durch das wallende Wasser
nmgestürzt werde .

3 . Zum Kochen des Puddings werden die gefüllten Formen
oder Servietten in siedendes leicht gesalzenes Wasser gebracht , das
langsam und gleichmäßig kochen und fest zngedeckt werden muß ,
damit auch der Dampf einwirken kann . Kocht das Wasser merklich
ein , so darf kein anderes als siedendes Wasser nachgcgeben
werden . Nur Hefenpudding , bei dem die Form ebenfalls nur zur
Hälfte gefüllt werden darf , setzt man im lauwarmen Wasser bei .

4 . Die Kvchzeit hängt von der Größe des Puddinge abt
kleinere sind in " / c Stunden gar , größere erfordern l ' 2 — 2 Stunden
Zeit . Während des Kochens darf weder an den Topf noch an
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die Form gestoßen werden , weil der Pudding sonst zusammensinkt .
Das Stürzen der Form nach dem Kochen muß sehr sorgfältig ge¬
schehen . Sollte der Pudding sich schwer lösen , so lege man wich -
rend einiger Minuten ein nasses Tuch über die gestürzte Form .

1 . Brotpudding .

125 ss Butter werden schaumig gerührt ; nach und
nach kommen 6 Eigelb , 125 A Zucker , 125 ß- geschälte
feinoerwiegte Mandeln , 30 A Korinthen , etwas Zimt ,
125 § geriebenes mit l Eßlöffel voll Rahm angefeuchtetes
Schwarzbrot dazu ; das zu Schnee geschlagene Eiweiß von
den 6 Eiern wird leicht darunter gemengt , die Masse in
die Form eingefüllt und i "ch Stunden gekocht .

Man serviert ihn zu Weinsauce .

2 . Zwiebackpudding .

180 g- Zwieback werden in Stücke gebrochen und trocken
in die Form gelegt . Dann werden lagenweise dazwischen
gestreut : 30 g- Korinthen , 30 F geschälte und gestoßene
Mandeln , 90 g Zucker und etwas geriebene Zitronen¬
schale , sowie ein wenig Zimt . Hierauf werden 6 Eier
mit Hg 1 Milch verrührt und darüber gegossen . Der
Pudding wird 2 Stunde » gekocht und zu einer beliebigen
Sauce serviert .

3 . Griespudding .

125 Z- Gries werden in ^ / g 1 Milch zu einem steifen
Brei gekocht und 125 g- Butter daran gerührt , worauf
man die Masse erkalten läßt . Unter stetem Rühren gibt
man nun 4 Eigelb , 60 K Zucker , 30 g' geschälte und ge¬
stoßene bittere Mandeln , etwas geriebene Zitronenschale ,
sowie den Schnee von 4 Eiweiß dazu , füllt die Masse
in eiire Form und kocht sie 2 Stunden .

Man serviert Obst - oder Weinsauce dazu . Tie gleiche
Masse ist in Kuchenform in ste . Stunde gebacken .
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4 . Biskuitpudding .
75 tz Zucker werden mit 5 Eigelb tüchtig gerührt ,

dann gibt man langsam 75 8 Niehl darunter und ver¬
mischt die Blasse mit dem steisen Schnee der 5 Eiweiß ,
füllt sie hernach in . die bestrichene Form ein und kochtsie 1 Stunde .

5 . Kartoffelpudding .
a .

Alan rührt 125 8 Butter schaumig und mischt dann
darunter 6 Eigelb , Salz , Muskatnuß , gewiegte Petersilie ,120 8 geriebene Kartoffeln und den Schnee der 6 Ei¬
weiß . Die Puddingform muß gut bestrichen und mit
Weckmehl bestreut werden .

b .

Frisch gekochte Kartoffeln werden geschält und im Mörser
sein gestoßen . Auf st .. I<8 Kartoffeln nimmt man 5 Milch¬
brote , schält sie , weicht sie in Wasser und stoßt sie mit den
Kartoffeln . Dann rührt man 125 8 leicht zerlassene Butter
mit 6 Eigelb recht gut ab , mischt es unter die gestoßenen
Kartoffeln , gibt auch etwas Salz und Pfeffer sowie den
Schnee von den 6 Eiweiß dazu . Die Masse wird in eine
mit Butter bestrichene Form gestillt und 1 Stunde gekocht .

6 . Gipfelpudding .
Man rührt 50 8 Zucker , 4 Eigelb , ein wenig ge¬

riebene Mandeln und Zimt mit 60 8 geriebenen Gipfeln
und fügt zuletzt noch den Schnee der 4 Eiweiß dazu .
Der Pudding muß 1 Stunde lang gekocht werden . Vor
dem Servieren kann man ihn mit geschnittenen Mandeln
verzieren . Vor dem Aufträgen wird folgende Sauee über
den Pudding gegossen : 1 Kochlöffel voll Mehl wird gelb
geröstet , mit Wein abgerührt und mit Zucker und Zitronen
stückchen gekocht .
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7 . Schwarzbrotpndding .

Zur Bereitung des Puddingteiges verrührt mau 250 z>-
Zucker , 8 Eigelb , 125 g- Brot , 75 K Mehl , Zimt und
den Schnee der 8 Eiweiß miteinander . Das Kochen ge
schieht wie bei Gipfelpudding .

8 . Lpinatpudding .

Mau rührt ein eigroßes Stück Butter mit 5 Eigelb
ab , darunter mengt mau gut mischend Schnittlauch , Zwie¬
beln und ein wenig Zitrone , die in einem Stückchen
Zucker verdampft wurden , ferner 2 — 3 Handvoll fein¬
verwiegten Spinat , Muskatnuß , Salz , etwas gestoßenes
Brot und den Schnee der 5 Eiweiß . Die Form wird
stark mit Butter bestrichen und mit Weckmehl bestreut ,
worauf man den Pudding wie einen gewöhnlichen Pudding
langsam kocht .

9 Apfelpudding ,

u .

3 mittlere oder 2 große gute Äpfel werden geschält
und in kleine Würfel geschnitten . Darauf werden 1 ' / ,.
trockene Milchbrote gerieben , in etwas frischer Butter gelb
geröstet und mit gutem Wein angegossen , so daß das Brot
ganz durchfeuchtet ist . Zuletzt rührt man ein nußgrvßes
Stückchen Butter mit 1 Eigelb , Zucker und etwas Zitrone
und mischt Äpfel und Brot nebst dem Schnee von 2 Ei¬
weiß darunter . Die Puddingmasse wird nun in ein be¬
strichenes Förmchen gefüllt und > Stunde in siedendem
Wasser langsam gekocht .

b .

85 g' Zucker , 5 Eigelb werden gut schaumig gerührt
und mit Zimt gewürzt . Darunter mengt man leicht den
Schnee der 5 Eiweiß sowie 90 g' Weckmehl . In die
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Form gibt man nun nacheinander je eine Lage Pudding¬
masse und eine Lage gedünsteter Äpfel , bis die Form voll
ist . Die obere Lage muß Puddingmasse sein . Das Kochen
geschieht l Stunde lang . Beim Servieren wird warmer
gezuckerter Wein mitgegeben .

10 . Griespudding mit Schokolade .

125 A Zucker wird mit 5 Eigelb gerührt . Darunter
mengt man nach und nach l Täfelchen geriebene Schoko¬
lade , 1 Handvoll abgezogene , feingewiegte Mandeln , Zi¬
tronat , Pomeranzenschale , 125 g' Gries und den Schnee
der Eier , worauf alles in die Puddingfvrm eingefüllt
und im Wasser 1 Stunde lang gekocht wird . Der Pudding
wird in einer Chaudeausanee zu Tische gegeben .

11 . Schokoladepudding .

a .

Man rührt 150 ^ Butter , 6 Eigelb , 150 g- Zucker
und 90 § Schokolade ' / ., Stunde . Darunter verrührt
man nach und nach 90 Mandeln , 90 K Mehl und
zuletzt den Schnee von 6 Eiern , füllt die Masse in eine
mit Butter bestrichene Form und läßt sie 1 Stunde im
Wasser kochen . Dann wird die Form gestürzt , der Pudding
mit Mandeln gespickt und mit Weincreme serviert .

b .

60 A zerlassene Butter und 60 o gesiebtes Mehl
werden mit l kochender Milch zu einem Teig ange¬
rührt . Hernach kommen 30 ^ Zucker , 60 § Schoko¬
lade und Vanille dazu , worauf man alles erkalten läßt .
Nach dem Erkalten bringt man noch 4 Eigelb und den
Schnee der 4 Eiweiß darunter , meliert die ganze Masseund kocht sie .
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12 . Kabinetspndding .

Eine runde glatte Form wird mit Butter bestrichen
und mit Biskuit rings herum belegt , dann schichtenweise
bis hinaus mit Biskuit , Zitronat , Makronen , kleinen
Pvmeranzenschalen gefüllt . Nun werden 2 ganze Eier
und 2 Eigelb mit ^ 1 kalter Milch , 45 A Zucker und
eitrigen Löffel voll Marasquino recht untereinander ge¬
schlagen , durch ein Haarsieb gegossen und in die Form
zu dem Übrigen gebracht . Tie Form stellt man nun in
eine mit kochendem Wasser halb angefüllte Kasserolle und
kocht l Stunden langsam , aber anhaltend , am besten
in einem mittelheißen Ofen . Nach dem Kochen wird die
Form behutsam gestürzt und der Pudding mit einer
Banille - oder Marasgninvereme serviert .

13 . Banillepudding .

140 A Mehl werden in 140 ^ Butter mit 70 ^
Zucker einige Minuten langsam geröstet Dann läßt man
einige Stückchen Vanille in ' / . I Rahm etwas aufkochen ,
gießt es nach und nach zu dem Mehl und kocht die
Masse zu einem Brei . Ist dieser etwas erkaltet , so werden
lO Eigelb und 200 A Zucker Stunde mitgerührt ,
auch der Schnee von 8 Eiweiß wird leicht darunter gegeben ,
worauf man die Masse in eine mit Butter bestrichene
Puddingform füllt , ^ Stunde kocht und alsbald nach
dem Anrichten mit einer Banillesauee serviert .

14 . Lchwannnpndding .
a .

200 ^ Niehl werden mit i Milch glatt gerührt und
in eine Psanne mit 125 A Butter und 125 ^ Zucker unter
beständigem Rühren dick gekocht . Nach dem Erkalten mengt
man 8 Eigelb und hernach den Schnee darunter , füllt die
Masse in eine Puddingform und läßt sie 1 Stunde kochen .
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d .
125 g' Mehl werden mit l25 g- Butter leicht unter¬

einander gemengt , mit I Milch auf das Feuer gebracht
und abgedämpft , bis sich die Masse Vvn der Pfanne löst .
Nach dem Erkalten werden nach und nach 6 Eigelb ,
100 ^ Zucker , kleine Nosinen und der Schnee von 6 Eiern
dazu gegeben . Dieser Pudding darf nur sehr langsam
sieden ; wenn das Wasser zu stark kocht , wird er zu
stark ausgetrieben und fällt nach dem Stürzen zusammen .

15 . Weinpudding .
6 Eigelb werden mit 100 g- Zucker und 1 Glas

Weißwein ' Z Stunde gerührt , daun 30 A Korinthen , etwas
Zimt und Zitronenschale und zuletzt der Schnee der 6 Ei¬
weiß liebst > 10 geriebenen Gipfeln leicht darunter
gemengt . Die Masse wird in eine Form gefüllt und
"'Z Stunden gekocht .

16 . Mandelpudding .
125 A Zucker werden mit 6 Eigelb ' Z Stunde lang

gerührt . Dann rührt man 60 K geschälte und fein ge¬
stoßene Mandeln noch ein wenig mit , fügt 1 Lössel voll
Arrak bei , siebt 60 g- seines Mehl hinein und mengt
noch den Schnee der 6 Eiweiß leicht darunter . Kochzeit
1 Stunde .

Man gibt eine Frnchtsauee dazu .

17 . Maizenapudding .
' / < I Maizena , 150 g' Zucker und etwas Vanille werden

mit 1 I Milch glatt angerührt und unter beständigem
Nähren zum Kochen gebracht . Dann werden über dem
Feuer 4 Eigelb , 100 g- feingestoßene Mandeln und der
Schnee der 4 Eiweiß darunter gemengt , doch darf die
Masse nicht mehr kochen .
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18 . Flainmpudding .

Man nimmt 125 8 Bntter , 125 8 Zucker , 125 g'
Blehl , ^/ „ I Milch , 6 Eigelb und den Schnee der Eie « .
Mehl und Zucker werden mit Milch angerührt und unter
Beigabe der Butter zu einem dicken Brei gekocht , bis sich
die Blasse von der Psanne löst . Nach dem Erkalten rührt
man die Masse mit den 6 Eigelb ab , mischt den Schnee
leicht darunter , süllt damit die Form , die mit gebranntem
Zucker begossen ist ( lOO 8 auf 2 Eßlöffel voll Wasser )
und kocht es im Wasser I Stunde . Nus den Tisch kommt
der Pudding mit Banitteereme .

IS . Kasseler Pudding .

180 § Mehl werden mit ^ I Milch glatt angerührt
und dann mit 150 § Bntter auf dem Feuer zu einem
steifen Brei gekocht , bis er sich von der Pfanne löst . Nach
dem Erkalten werden nach und nach 7 Eigelb und 100 8
Zucker darunter gemengt , ferner 1 Löffel voll Arrak oder
Banille und zuletzt der Schitee der 7 Eiweiß , Kochzeit
l Stunde .

2S . Englischer Plumpudding .

Man nimmt 250 8 große und 250 § kleine Rosinen ,
125 K Orangeat , 125 8 Zitronat , 375 8 geriebenes Brot ,
375 ss Ochsennierenfett , 8 Eier und sig 1 Kognak . Die
großen Rosinen steint man aus und schneidet sie je ein¬
mal durch , die kleinen dagegen werden gewaschen und
trocken abgerieben . Das. Nierenfett schneidet oder hackt
inan fein , auch Orangeat und Zitronat werden in feine
längliche Stückchen geschnitten . Das Übrige wird mit
dem Ganzen noch eilte Zeitlang verarbeitet und dann in
eine Puddigform gefüllt , worauf man es 5 — 6 Stunden
kochen läßt . Nach dem Kochen schüttet man Kognak dar¬
über nltd gibt den Pudding brennend auf den Tisch .
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21 . « Panisch Krieo .

In eine gut mit Butter ansgestrichene Puddingform
legt inan erst eine Schichte rohe Kartoffelscheiben , dann
eine Schichte in Scheiben geschnittenes und breit geklopftes
Schweinefilet und streut Salz , Pfeffer und gewiegte
Zwiebeln darüber . Diese Lagerung wird wiederholt , ins
die Form gefüllt ist . Zuletzt gnirlt man etwas säuern
Nahm mit einigen Eidottern glatt , gießt es über die
Lagen in der Form , deckt diese fest zu und stellt sie2 Stunden in kochendes Wasser .

22 . Kalbsbriespndding .

a .

2 Kalbsbrieschen werden abgekvcht und fein verwiegt .
Darunter mengt man 2 Milchweck , die man in halb Milch
und halb Wasser eingeweicht und wieder ausgedrückt hat ,
ferner 90 ^ schaumig gerührte Butter nebst 4 Eigelb
und gedünsteten Petersilien . Zuletzt gibt man noch den
Schnee der 4 Eier darunter , füllt alles in die Pudding -
sorm und läßt es 1 Stunde kochen . Eine Buttersanee
mit Champignons wird dazu serviert .

b .

Fein gehackte Kalbsbrieschen werden mit Petersilie in
Butter gedämpft . Daran gibt man Salz , Muskatnuß ,
125 A glatt gerührte Butter , 6 Eier und einen Kochlöffel
voll Weckmehl . Diese Mischung gibt man unter die Nudeln ,
welche man vorher schon ans 4 Eiern zubereitet und
gekocht hat . Die ganze Masse wird nun in eine bestrichene
Form gefüllt und V ., Stunde gekocht . Eine Buttersanee
mit Kalbsbrieschen wird dazu serviert .



23 . Reispnddiiig mit Kalbsnierchen .

125 ^ Reis werden in Milch weich gekocht , bis es ein

dicker Brei geworden ist , und dann kalt gestellt . Hierauf

rührt man 120 8 Butter schaumig und gibt abwechselnd

6 Eigelb , etwas Salz und den Reis dazu . Zuletzt wird

auch der Schnee von den 6 Eiweiß leicht darunter

gemengt . 4 — 5 kalbsnierchen werden in Salzwasser

Hst Stunde weich gekocht , mit kaltem Wasser abgekühlt
und in kleine Würfel geschnitten , wovon man eine Handvoll

zurücklegt . In eine mit Butter bestrichene und mit Brot

ausgestreute Form kommt zuerst eine Lage von der Reis

Masse und dann eine Lage von denKalbsnierchen . Dies

läßt man I Stunde kochen und serviert den Pudding dann

mit einer mit den znrückgelegten Kalbsnierchen vermischten

Bnttersance sowie mit Morcheln und Champignons .

24 . Flunrpndding .

Man nimmt 250 g- Nierenfett , Rosinen , Korinthen ,

30 K gewiegte Zitronen - und Orangenschale , 4 ganze Eier ,

125 g- Zucker , etwas Muskatnuß , 180 8 geriebene Gipfel ,

t Gläschen Branntwein oder Rum , ein wenig Salz ,

etwas Riehl und stst 1 Milch . Das Nierenfett wird ge¬

wiegt , die Rosinen dagegen werden gewaschen und ge¬

trocknet . Die Korinthen kann man ein wenig rosten ,

bis sie trocken sind . Hierauf werden die Gipfel , der

Branntwein und die Eier verrührt , worauf man alles

nach und nach gut durcheinander mengt , in eine mit

Butter bestrichene und mit Weckmehl bestreute Form füllt
und 2 Stunden kocht . Statt Nierenfett kann man auch

Ochsenmark nehmen .

2S . chansleberpn - ding .

Bon einer Gans werden Flügel , Kopf , Hals und

Magen weich gekocht und mit der rohen Leber , dem Herz



und 500 § Schweinefleisch fein gehackt . Diesem Fleischegibt mau 4 Eigelb , etwas geriebene Semmel , Zwiebeln ,Salz und Gewürz bei , gießt etwas van der Brühe , worindas Gänseklein gekocht ist , zu und mischt zuletzt das zuSchnee geschlagene Eiweiß darunter . Ist alles gut unter¬einander gerührt , so kommt es in eine ausgestrichenePuddingform und wird 2 Stunden gekocht . Mit einer
Champignon - oder Senfsauee wird der Pudding serviert ,

26 . Fleischpudving .
sz Zwiebel wird mit Butter gedünstet , dann mitLöffel voll Mehl und mit Milch glatt gerührt . Manläßt nun die Masse etwas anziehen und passiert sie durch .Hernach wird sie mit 00 ^ Butter leicht gerührt , mit3 Eigelb , feinverwiegtem Fleisch und geschlagenem Schneevermischt und das Ganze in eine mit Butter bestricheneForm gefüllt . Das Kochen geschieht in heißem Wasser1 Stunde lang . Nach dem Kochen wird die Form ge¬stürzt und der Pudding mit einer Buttersanee serviert .

27 . Diplomatpudding .
80 Z Zucker , 15 A Niehl , 4 Eigelb rührt man zueinem zarten Teig . Dann kommt ' Z 1 Milch auf dasFeuer ; wenn die Milch kocht , wird der Teig hinein ge¬rührt . Nachdem man ihn unter stetem Rühren 8 — 10Minuten hat kochen lassen , kommen 4 Blatt aufgelösteGelatine darunter , worauf die Masse zum Erkalten gestelltwird . Wenn sie lauwarm geworden ist , wird der Schneevon 4 Eiweiß nebst 1 Löffel voll Arrak darunter ge¬mengt . Auf den Boden der Form , die mit kalter Milchausgeschwenkt wurde , kommt je eine Lage Biskuit , dannEingemachtes und zuletzt von der Puddingmasse , bis dieForm gefüllt ist . Der Pudding wird am besten , wennman ihn auf das Eis stellt .
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28 . Maispudding .

l 1 Milch mit einem Stängelchen Banille wird siedend
gemacht und dann Zucker dazu gegeben , bis es süß genug
ist . Dann rührt man 2 — 3 Eßlöffel ball Maismehl mit
einem weiteren Glas Milch und 3 — 4 Eigelb glatt an ,

rührt dies in die siedende Milch , läßt es eine Weile
kochen , bis es anfängt dick zu werden , füllt es in eine
mit kalter Milch ausgeschwenkte Form und läßt es über
Nacht stehen . Am andern Morgen wird die Form noch
in eine Schüssel kalten Wassers gestellt und vor dem
Gebrauche gestürzt . Man gibt Himbeersaft oder einen
andern Saft dazu .

2S . Kalter Mandelpndding .

l25 A Butter werden recht schaumig gerührt . Dann
mischt man 125 A geschälte gestoßene Mandeln , 125 A
Zucker und 6 Eßlöffel voll Banillecreme darunter und
rührt es noch eine Zeitlang miteinander . Hierauf wird
eine glatte Pnddingform mit Biskuit ausgelegt , die Masse
hinein gefüllt und kalt gestellt , so daß sie recht steif wird .
Man stürzt nun die Form und gibt den Pudding mit
kalter Banillesauce zu Tisch .

3 « . Kalter Reispudding .

250 A Neis werden öfters gewaschen , bis der Neis
klar ist , daun mit etwas Wasser weich gedünstet , doch so ,
daß der Reis ganz bleibt , und hernach auf ein Haarsieb
geschüttet , damit alle Brühe abläuft . Man läutert 250 A
Zucker , gibt den Reis mit Zitronensaft dazu , läßt ihn
einigemal aufkvchen , fügt dann noch 1 Glas Arrak bei und
füllt alles in eine mit Wasser ausgespülte Form . Nach
dem Erkalten wird die Form gestürzt und der Pudding
mit einer kalten Himbeersauce serviert .
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31 . Kalter Matronenpudding .
6 Eigelb werden mit 125 A Zucker gerührt . Zugleichwerden 125 A Makronen , welche in einem Glas Rum

eingeweicht wurden , mitverrührt , worauf man noch 8 Blatt
in heißem Wasser aufgelöste Gelatine mit dem Schnee
der 6 Eiweiß langsam hinzu gibt . Die Masse wird nun
in eine mit kaltem Wasser ausgespülte und mit Zucker
bestreute Form eingefüllt und kalt gestellt . Es kannFruchtsaft mitserviert werden .



Zweimidzwanzigstcr Abschnitt .

Kreme .
1 . Creme ist eine ausgekochte Flüssigkeit , die zu verschiedenen

Backwerken meistens kalt serviert wird .

2 . Bei der Zubereitung der Creme ist hauptsächlich darauf zu

sehe » , dass sic nicht gerinne . Sie muß deshalb van Anfang an

über dem Feuer geschlagen und das Schlagen mit zunehmender

Hitze beschleunigt werden . Die Bereitung geschieht am besten in

Messingpfannen über schwachem Feuer , dabei darf aber die Blasse

nur bis an das Kochen kommen . Kocht man Banillestückchen mit , so

kann mau diese zweimal gebrauchen . Es ist aber eine große Er¬

sparnis , wenn man statt Banillestückchen feingestoßene Banille oder

Banilleextrakt verwendet und in Mulläppchen eingebunden mitkocht .

- Das erforderliche Eiweiß , aus dem die Keime zu entfernen sind ,

muß zu Schnee geschlagen , der Masse aber erst beigerührt werden ,

wenn sic erkaltet ist und schon zu stocken beginnt . Auch darf nur

sein gestoßener und gesiebter Zucker zur Verwendung kommen .

Will man die Creme recht steif haben , so mischt man Gelatine

oder A - gar - A - gar * ) darunter .

3 . Die fertige Creme gießt man sogleich in eine tiefe Por¬

zellanschüssel und rührt sic , bis sie etwas abgekühlt ist , damit sich

keine Haut bilden kann . Hernach läßt man sie auf Eis oder in

frischem Wasser erkalten .

4 . Gibt man Creme in eine Form , so muß diese zuerst mit

kaltem Wasser ausgespült werden . Auch darf man die Form nicht

eher stürzen , als bis die Creme steif geworden ist . Sollte die

Creme beim Stürzen nicht leicht von der Form sich losen , so wird

diese einen Augenblick in warmes Wasser getaucht .

* ) A - gar - A - gar wird >/ ? Stunde in reichlich Wasser aufgeweicht , dann

in Stücke gebrochen und in >/ 4 l Weißwein langsam gekocht , bis die Stange

vollständig aufgelöst ist . Hernach wird das Gekochte durch ein feines Sieb

gegossen .
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1 . Milchereme .

3 ,.

^ / s I Milch werden mit 70 Z Zucker und einem
Stückchen Vanille zum Kochen gebracht . Ein kleiner Koch¬
löffel voll Mehl wird mit 4 Eigelb glatt gerührt und
die kochende Milch daran gegossen . Hierauf läßt man
alles nochmals in der Pfanne aufkochen , gießt es in eine
Schale und mengt den steifen Schnee von 4 Eiweiß
darunter , worauf man es erkalten läßt .

Für Kranke sehr nahrhaft und erfrischend .

b .
1 Löffel voll Mehl und l Ei werden mit ' / ., 1 Milch

zu einem glatten Teiglein verschafft . Dann mischt man
damit gewöhnlichen Zucker oder Vanillezucker , bis der
Teig süß genug ist , schlägt es auf dem Feuer bis zum
.Nochen und vermengt zuletzt den Schnee von den Eiweiß
darunter .

2 . Rahmcreme .

' Z l saurer oder dicker süßer Nahm wird zu Schaum
geschlagen : dann verrührt man 3 Eigelb mit 3 Eßlöffel
voll Zucker , gibt den Schlagrahm sowie 3 Kaffeelöffel voll
Arrak daran , mischt alles gut durcheinander , füllt es in
eine passende Schale und serviert es zu kleinem Konfekt .

3 . Rahmfchriee .

Dicker süßer Rahm , von nur einem Tag gesammelt ,
der vorsichtig abgeuommeu wurde , damit sich keine Milch

darunter befindet , wird in einer irdenen Schüssel 1 Stunde

in den Keller gestellt . Hierauf wird der Rahm au einem

kühlen Orte mit einer Rute , kräftig geschlagen , worauf

man mit Vanille zerstoßenen Zucker darunter mengt . Rach

einigen Minuten wird der oberste Schaum abgeuommeu
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und in ein aus eine Schüssel gestelltes Sieb getan . So
fährt man fort , bis aller Nahm , auch derjenige in der
Schüssel , welcher vom Sieb abgetropft ist , zu Schaum ge¬
schlagen ist ( guter Rahm ist leicht schaumig zu schlagen ) .
Von dem Schlagrahme füllt man nun etwas in eine
kleine Spritze und spritzt damit beliebige Verzierungen
über den Rahm . Der Rest des Schlagrahmes aber kommt
in eine Cremeschüssel .

4 . Banilleereme .

In 3 ^ 2 1 Milch wird ein Stück Vanille aufgekocht
und dann kalt gestellt . Nun mengt man 7 Eigelb ,
180 Z Zucker , 45 Z aufgelöste Gelatine untereinander ,
verrührt daran die geseihte , halb erkaltete Milch , setzt es
in einer Messingpfanne aufs Feuer und läßt es unter
beständigem Klopfen mit dem Schneebesen heiß werden ,
aber nicht kochen , worauf es durch ein Sieb in eine
irdene Schüssel gefüllt wird , bis zu dessen Erkalten nun
öfters darin gerührt werden muß . Fängt es an zu sülzen ,
so füllt man die Creme in die unbestrichenen Formen
und stellt sie an einen recht kühlen Ort , bis sie ganz fest
gestanden ist , was in ungefähr 6 Stunden geschieht .

3 . Creme mit Schneeballen .

Man bringt 3 1 Milch mit einem Stückchen Vanille
zum Kochen . In die kochende Milch werden nach folgender
Art Schneeballen eingelegt , die man schon vorher znbe -
reitet hat , indem man 0 — 8 Eiweiß zu einem steifen
Schnee schlug und 150 — 200 ^ Zucker darunter mischte .
Bon diesem Eierschnee legt man nun mit einem Eßlöffel
Ballen in die kochende Vanillemilch ein , läßt sie einige
Minuten darin und schöpft sie dann zum Abtropfen auf
ein znsammengelegtesTuch . Hierauf wird 1 Kaffeelöffel
voll Maizena oder Kartoffelmehl mit ein wenig kalter
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Milch glatt gerührt und mit den gut verrührten Eigelb
nebst noch etwas Zucker unter die vorhandene Vanille -
milch vermischst worauf es unter beständigem Rühren bis
an das Kochen gebracht wird . Um die Creme zu ver¬
feinern , kann , wenn sie abgekühlt ist , noch ein Stück
Butter darunter gerührt werden . Sobald die Creme völlig
kalt gerührt ist , füllt man sie in eine Schale und legt
die gekochten Schneeballen darauf .

6 . Milchreis mit Schokolade

90 Z rein gewaschener und in siedendem Wasser abge¬
kochter Reis werden in I kochendem Rahm , etwas
Vanille und Zucker weich und dickfließend gekocht und
daun in einer Schale kalt gestellt , nachdem noch ein
Körnchen Salz und ein Stückchen Butter darunter gerührt
wurde . Zuletzt wird eine dickfließeude Schokoladesauee von
90 ^ Schokolade darüber gegossen .

7 . Schokoladecreme .
u .

375 A Schokolade werden mit ' Z I guter Milch oder
Rahm und 125 ^ Zucker dick eingekocht , dann zum Er¬
kalten vom Feuer weggenvmmen . Hierauf gibt man 10 §
geläuterte Gelatine nebst ^ 1 Schlagrahm dazu , füllt die
Masse in eine mit Öl bestrichene Form , welche nach einiger
Zeit gestürzt wird .

1>.

120 z; geriebene Schokolade und ein Stängetchen Vanille
werden mit Istst 1 Rahm oder guter Milch ausgekocht und
zugedeckt Stunde zum Erkalten gestellt . Die weitere Be¬
handlung ist die gleiche wie bei Vanilleereme , nur kommt
1 Eigelb und 30 Z Zucker weniger dazu , dagegen l2 Blatt
aufgelöste Gelatine . Um die Creme besser zu machen , mischt
man vor dem Einfüllen Schlagrahm darunter .
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8 . Schokolavefisch .

250 A- geriebene Schokolade , 250 ^ geschälte Hasel¬
nüsse oder Mandeln werden tüchtig miteinander vermischt .
Davon läßt man eine knappe halbe Tasse über Spiritus
kochen , schüttet 250 ss Zucker dazu und gibt es , wenn es
bis zu einer großen Perle gekocht ist , zu dem Übrigen .
Hierauf mengt man es ' / s, Stunde tüchtig untereinander ,
drückt dann den Teig fest in die Fischsvrm , welche man
mit Mandelöl ausgestrichen hat , und stellt sie 10 — 12
Stunden in eine Schüssel mit Wasser . Dabei muß mau
darauf achten , daß kein Wasser in die Form kommt , da
der Fisch sonst viel an Geschmack verliert .

S . Apfelsulz .

M werden ungefähr 6 Äpfel abgeschält , halbiert und
in äÄemümd Zucker gekocht . Hernach nimmt mau 1 l
Wein , 125 g' Zucker und 6 ( 3 rote und 3 weiße ) Blättchen
Gelatine und kocht dies zusammen , bis es vergangen ist .
Nun legt man die Äpfel in eine Form mit dem Kern¬
gehäuse nach oben , schüttet das Gekochte darüber und läßt
es erkalten , worauf es umgestürzt wird .

Mau gibt es als Dessert .

1V . Apfelcreme .

75 » - Zucker rührt man mit 6 Eigelb schaumig und
gibt dann Zitronenschale , auf Zucker abgerieben , nebst
etwas Zitronensaft hinzu . Hierauf rührt man 4 — 6 Blatt
Gelatine und Gallerte von einem Kalbsfuß , in Wasser
aufgelöst , mit 8 Löffel voll durchgetriebeuem Apfelmark
an die Eigelb und mengt zuletzt den Schnee der Eiweiß
darunter . Man füllt nnn die Masse in eine mit Butter
bestrichene Form und stellt sie aufs Eis oder an einen
kühlen Ort , bis die Ereme fest ist . Nach dem Stürzen
kann die Creme mit allerlei Früchten verziert werden .
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11 . Biskuitereme .

Eine Form wird mit Biskuitschnitten belegt und mit
feingeschnittenem Konfekt , sowie mit großen und kleinen
Rosinen ausgefüllt . Die Creme selbst wird in folgender
Weise bereitet : 2 1 Milch werden mit einem Stängelchen
Vanille aufgekocht . Nach dem Erkalten kommen 6 Eier ,
4 Stück rote und 6 Stück weiße aufgelöste Gelatine dazu
und so viel Zucker , bis es recht süß ist . In einer Messing -
Pfanne wird nun die Mischung über dem Feuer mit dem
Schneebesen geschlagen , bis es ins Kochen kommt , nach
dem Erkalten sodann über die Füllung in der Form ge¬
gossen , woraus man es einige Stunden stehen läßt , dann
die Form stürzt und die Creme zugleich mit einer Milch¬
creme serviert .

12 , Kaffeeereme .

15 8' Gelatine werden in I Wasser aufgelöst und
von 60 g- gemahlenem Kaffee I Kaffee bereitet , der nebst
125 g' Zucker mit der Gelatine vermengt und 1 Stunde
langsam gekocht wird . Nach beinahigem Erkalten wird
V 4 1 „ Schlagrahm darunter gegeben , worauf es in eine
mit Öl bestrichene Form eingefüllt und dann nach 6 oder
8 Stunden gestürzt wird .

13 . Erdbeercreme .

a .

Man bereitet eine Vanilleereme und gibt , wenn sie
erkaltet ist , durchgedrückte Erdbeeren hinein . Man kann
auch Formen mit Erdbeeren belegen .

d .

140 g' Zucker und 6 Eigelb werden schaumig gerührt
und 1 Tasse voll zerdrückte und durchgetriebene Erdbeeren
mit 35 2 in ' Z 1 Wasser aufgelöster Gelatine darunter
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gegeben , ebenso ' Z 1 gnt abgetrvpfter Schlagrahm langsam

damit verrührt . Alan bestreicht nun eine Form mit Butter ,

füllt die Masse hinein und stellt es über Nacht auss Eis

oder an einen kühlen Ort . — Ans gleiche Weise können

Ereme von Fruchtsäften aller Art , von Himbeer - , Brom -

beer - , Fohannisbeer - und Stachelbeersaft oder von in Wasser

ansgelösten Gelees bereitet werden .

14 . Rote Grütze .

Alan mischt ^ > Himbeersaft mit 150 g ' Zucker , fügt

so viel Wasser hinzu , daß man I I Flüssigkeit erhält , und

bringt dieses in einer Messingpsanne zum Kochen . Dann

rührt man noch 1 Tasse feines Griesmehl hinein und

läßt alles unter stetem Rühren gut durchkochen . Damit

füllt man eine gut ausgespülte Form , läßt es erkalten ,

stürzt die Form auf eine Platte und serviert zu der

Ereme guten süßen Rahm .

15 . Gebrannte ILreme .

12 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen und mit

einer guten Handvoll Zucker vermischt . Dann röstet man

in 2 Löffel voll Wasser 250 8 Zucker gelb und gibt

15 A unaufgelöste Gelatine nebst ' / ., Tasse warmes Wasser

dazu , damit sich die Masse gut auflöst . Hieraus kommt

der Schnee darunter , indem er auf schwachein Feuer mit

dem Zucker gemengt wird , bis die Masse heiß ist . Zuletzt

schrittet mau die Creme in eine mit Wasser ausgespülte

Form , die dann am folgenden Tag gestürzt wird . Eine

von den Eigelb bereitete Vanillesauee wird dazu gegeben .

16 . Zitroneiiercme .

250 8 Zucker werden mit 8 Eigelb ff ' .. Stunde ge¬

rührt , dann kommt 1 Glas Wein , in welchem 15 8 Ge¬

latine aufgekocht wurden , und nach dem Erkalten das
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abgeriebene Gelbe einer Zitrone hinzu . Zuletzt wird der

Schnee von den 8 Eiweiß darunter gemischt und alles in eine

Form eiugefüllt .
17 . Englisch Creme .

15 A Gelatine werden gekocht . Irr eine Pfanne bringt

man 6 Eigelb , dazu 180 gestoßenen Zucker , 1 Glas

alten Wein , ein Stückchen Lauille und dann die noch

warme Gelatine . Dies läßt man auf dem Feuer unter

beständigem Rühren ins Kochen kommen , seiht es dann

durch ein Haarsieb , gibt den Schnee der 6 Eiweiß hinzu

und gießt es in die Form , die gestürzt wird , wenn man

die Ereme braucht .

18 . Westpreutzische kalte Speise .

Auf 125 >-- Zucker wird die Schale einer Zitrone ab¬

gerieben und der Saft der Zitrone dazu gedrückt , daun

noch I weißer Wein beigegeben . Wenn sich der Zucker

aufgelöst hat , fügt mau unter beständigem Rühren l ' Z 1

abgekochte und wieder erkaltete Milch bei und zuletzt

55 A- in Wasser aufgelöste Gelatine in möglichst kaltem

Zustande . Damit füllt man eine Form , die nun an einen

kühlen Ort gestellt wird .

19 . Marasquinocreme .

4 Eigelb werden mit 00 K Zucker recht schaumig ge¬

rührt . Daran wird dann I kochende Milch gegossen

und in der Wärme noch etwas gerührt . Ferner werden

40 A Gelatine , die mit Wasser gekocht wurden , nebst

6 — 8 Löffel voll Marasguino dazu gegeben . Wenn alles

fast kalt ist , kommt noch I 1 zu Schnee geschlagener Rahm

dazu . Die Form , in welche man die Mischung füllt , wird

mit Öl bestrichen und bald darauf , oft schon nach 1 Stunde ,
gestürzt .



2ft Arrakereme .

a .

! Wasser und 300 § Zucker werden geläutert , dazu
kommen 10 Blättchen weiße Gelatine , der Saft von
Orangen und 3 Löffel voll Arrak .

b .

140 § Butter werden mit 8 Eigelb schaumig gerührt .
Daran gibt man 4 Löffel voll Arrak und 1 guten
Schlagrahm , füllt dann die Creme in eine Schüssel und
serviert sie gleich .

21 . Arrakschaum .

' / . 1 guter saurer Rahm wird mit s/ g I Arrak oder
Madeira unter beliebiger Zugabe von Zucker zu Schaum
geschlagen und in Gläsern serviert .

22 . Kalte Mandelcreme .

Mandeln werden bei gelinder Wärme getrocknet nnd zu beliebigem
Gebrauche aufbewahrt .

a .

1 Rahm wird zu Schaum geschlagen und mit 15g '
gut geläuterter Gelatine vermischt , sowie mit Zucker , bis
es süß genug ist . Nun werden 120 g- Al and etil mit 1 Tasse
Milch so fein als möglich gestoßen oder gerieben und leicht
unter die Masse gemischt , mit der dann eine mit Öl be¬
strichene Form gefüllt wird . Diese stürzt mau , sobald die
Creme fest ist . Sollten die Mandeln durch das Zerstoßen
nicht fein genug ausfallen , so werden sie durch ein Tuch
gepreßt und es wird nur die Flüssigkeit verwendet .

d .

00 — 100 g Mandeln werden geschält , in ziemlich viel
Milch fein gerieben , etwa 5 Minuten gekocht und durch
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ein Tuch gepreßt . Hierauf rührt mau 2 Kochlöffel voll
Mehl mit 2 Eßlöffel voll kalter Milch glatt au , rührt
lO Eigelb , 150 g' Zucker und obige Mandelmilch gut
darunter und läßt es auf dem Feuer unter beständigem
Nähren bis au das Kochen kommen mach Belieben kann
auch Vanille mit aufgekocht werden ». Nun schüttet mau
die Creme rasch in eine Schüssel , rührt sie , bis sie nicht
mehr heiß ist , und richtet sie in die Cremeschüssel an .

23 . Kastaniencreme .
60 g' geschälte und geriebene Kastanien werden mit

0 Eigelb verrührt , dann gibt man etwas Rum bei und
schlägt die Masse aus schwachem Feuer , bis sie zum Kochen
kommt . Unter beständigem Rühren läßt man sie erkalten
und mengt noch etwas Zucker und zuletzt den Schnee der
Eiweiß darunter . Fu eine Cremeschüssel gefüllt , läßt man
nun die Creme erkalten und steif werden .

24 . Haflebuttenmarkschaum .
Man schlägt 9 Eiweiß zu einem steifen Schnee , mengt

2 Eßlöffel voll Hagebuttenmark und 23 § gestoßenen Zucker
darunter und setzt alles in eine beliebige Form auf eine
Platte .

2 » . Polnische Creme .
I .Hagebuttenmark wird mit ' Z I Arrak oder Rot

wein angerührt . Dann läutert man 250 g- Zucker in
' / , 1 Wasser auf dem Feuer , gibt den Saft einer Zitrone
und eilt wenig Arrak darein , ebenso die Schale der Zitrone
und läßt es zu I einkochen . Ebenso ' läßt man in I
Wasser 45 g' Gelatine bis auf ' Z I einkochen und gibt
es zum geläuterten Zucker . Man rührt mm das Hage
buttenmark glatt , gießt nach und nach die obige Mischung
daran und stellt es kalt , wobei es aber öfters gerührt
werden muß . Bevor es stockt , mischt man auch den Schnee
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von den 8 Eiweiß darunter , füllt es in eine Cremefvrm
und läßt es nun vollends stocken . Wenn man es stürzt ,
kann man Himbeersaft oder Johannisbeergelee daran tun .

26 . Russische Creme .

a .

Man schlügt l süßen oder leicht säuern Rahm zu
Schaum , rührt 4 Eigelb mit 4 Löffel voll Zucker recht gut
damit ab , mischt dauu den Schaum mit 4 Kaffeelöffel voll
Arrak und serviert ihn .

b .

15 g' Gelatine werden in 1 Glas Wasser gekocht und
4 Eigelb mit 125 ss feinem Zucker und für 12 Psg .
Banille ganz schaumig gerührt . Dazu gibt man nun die
aufgelöste Gelatine und füllt es mit l Schlagrahm in
eine Form , die später gestürzt wird .

27 . Russische Creme von Zitronen .

12 Eigelb , 180 » - Zucker , °/ ,> I weißer Wein und der
ausgepreßte durch ein Haarsieb geseihte Saft sowie die
Schale von 4 Zitronen werden zusammen auf dem Feuer
in einer Kasserolle so lauge geschlagen , bis die Masse ein¬
mal aufkocht . Man nimmt sie dann schnell weg , schlägt
sie noch einige Minuten kalt , seiht sie durch ein Haarsieb
in ein großes reines Gefäß , fügt 15 ^ aufgelöste Gelatine
bei und rührt so lange , bis es beinahe kalt , aber doch
noch flüssig ist . Zuletzt mischt man auch den Schnee von
10 Eiweiß darunter , füllt alles in eine mit Öl anfge -
strichene Form und stürzt es kurz vor dem Servieren .

28 . Charlotte Russe .
a .

Mau macht von 250 ^ Biskuitstängelchen ein Gehäus
in eine Form , kocht 30 g' Gelatine mit Wasser , rührt
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schlägt ' / „ I Rahm nebst etwas Bauille . Alles wird nun

in das Biskuitgehäuse gestillt und nach einigen Stunden

gestürzt .

l >.

In ' / 2 I Milch kocht man einige Stückchen Vanille

und rührt in einer Kasserolle ans dem Feuer 6 Eigelb

und eine Messerspitze Metz ! mit der erkalteten Milch an

die Creme , bis sie dick ist . Man läßt sie nun abkühlen

und tut dann noch 125 -- Zucker daran ( oder kocht diesen

schon mit der Milch ans ) . Tags zuvor schon hat man

15 g ' Hansenblase oder 2 Kalbsfüße mit l 1 Wasser zu

ßß 1 eingekocht , hat es über Nacht stehen und den andern

Tag wieder flüssig werden lassen . Dies wird nun unter

die abgekühlte Creme gemengt . Man schlügt dann noch

' , 2 l Doppelrahm auf dein Eise fest , gibt etwas mit Zucker

gestoßene Vanille darunter und mischt jetzt alles zusammen .

In einer Porzcllanform belegt man Boden und Rand

mit ungefähr 250 » kleinen Tafelbisknits , die man etwas

znschneidet , füllt die obige Masse hinein und stellt die

Form solange aus das Eis , bis die Creme gestanden ist ,

worauf sie gestürzt wird . Statt gekaufter Biskuits kann

man auch tags zuvor von 125 8 ' Mehl , 125 K Zucker ,

6 Eigelb und 6 zu Schnee geschlagenen Eiweiß selber

Biskuit backen , die man in gleichmäßige Scheiben zer¬

schneidet . Damit wird die Form belegt , wobei man die

Fugen mit Eiweiß und Zucker verstreicht .

6 .

6 Eigelb werden mit 125 A Zucker , ' Z 1 Milch , einem

Stückchen Vanille gerührt und dann ans das Feuer ge¬

setzt , wo so lange gerührt wird , bis die Masse beginnt

dick zu werden , sie darf aber nicht kochen . Dann kommen

noch l o § Gelatine dazu , die im Wasser eingeweicht waren .
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Nun nimmt man es vom Feuer lind läßt es gänzlich

erkalten , wobei es aber flüssig bleiben muß . Hieraus gibt

man den Schnee von l l Schlagrahm dazu , füllt es dann

in eine mit Milch ausgespülte Form und stellt es in das

Eis . Nachdem es steif geworden ist , wird die Form ge

stürzt und die Creme mit Biskuit serviert .

29 . Süßes Hühnernest .

Man macht in schöne Hühnereier oben und unten

eine Öffnung , bläst die Eier aus , legt sie in kaltes Wasser

und läßt sie nach Stunde abtrvpfen . 3 Eier verrührt

man mit ' Z l Milch , fügt ein Stängelchen Banille und

Zucker bei , bringt es aufs Feuer unter beständigem Schlagen

mit dem Schneebesen , bis es tvcht , worauf noch 5 Stück

aufgelöste Gelatine dazu kommen und die Creme dann

kalt gestellt wird . Nun werden l25 g geriebene Schokolade

mit etwas Wasser ausgekocht , dann verrührt man 1

Milch , 3 Eier und Zucker miteinander und mischt es unter

die Schokolade , die ebenfalls unter beständigem Schlagen

mit dem Schneebesen auf das Feuer gebracht wird , bis

sie kocht . Auch hier kommen noch 5 Stück aufgelöste

Gelatine dazu , worauf die Creme wiederum kalt gestellt

wird . An dritter Stelle wird eine rote Creme bereitet

und zwar nach Art der Banilleereme , nur kommen 2 Stück

weiße und 3 Stück rote Gelatine dazu .

Sind mm die 3 Creme so hergerichtet , dann stellt

man die ausgeblasenen Eier , welche ans einer Seite mit

Papier zugeklebt werden , auf eine Platte mit Salz , füllt

mit einem Trichter die noch kaum lauwarme Creme in

die Eier ein und stellt sie über Nacht an einen kühlen

Ort , worauf am andern Tag die Schalen behutsam weg -

genvmmen werden . Hierauf bereitet man eine klare Gelee

von 10 Stück Gelatine , welche mit 300 ^ Zucker geläutert

wird , dazu kommt ein Gläschen Arrack , der Saft einer
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Zitrone und 1 Weißwein , das nun durch eine naß -
geinachte Serviette geseiht lind dann kalt gestellt wird .
Nach diesem nimmt man eine runde Form , tut von dieser
( Nelee hinein , läßt cs ein wenig stehen und legt jetzt die
Eier darauf , die ebenfalls mit Gelee bespritzt werden .
Zuletzt bereitet man das Stroh , indem man aus l Ei ,

Löffel voll Zucker und so viel Mehl , als das Ei anf -
nehmen kann , einen Teig macht , ihn answallt , kleine Nudeln
davon schneidet und sie in heißem Fette blaßgelb backt .
Diese Nudeln streut man nun in die Form über die
Eier , gießt das übrige Gelee darüber und läßt es erkalten .
Bor dem Gebrauche wird die Form gestürzt .



Dreiundzwimzigster Abschnitt .

Gis oöev Gefrorenes .

1 . Die Bereitung von Gefrorenem ist nicht so schwierig , wie

man Wohl annehmen möchte . Deswegen ist es zu empfehlen ,

Gefrorenes selbst herzustellen und es nicht aus der Konditorei zu

beziehen , da die Selbstherstellnng viel billiger ist .

2 . Zur Herstellung des Gefrorenen eignet sich am besten eine

Eismaschine , welche mit Gebrauchsanweisung in jedem größeren

Haushaltungsmagazin zu haben ist . Bei Abgang einer Gefrier¬

maschine genügt auch eine Borrichtung , zu welcher man not¬

wendig hat :

a . eine Gefrierbüchse aus Zinn mit verschließbarem Deckel

und mit einer Drehvorrichtung !

t >. ein H and ei me r aus Holz , etwas höher als die Gefrier¬

büchse und so . weit , daß man um die Gefrierbüchse Eisstückchen

legen kann . Über dem Boden soll der Eimer mit einem Spnnd -

loche versehen sein , um das Wasser Massen zu können ;

e . eine Holz spartet mit einem langen Stiele «.oder ein

passender Kochlöffel », um damit das Gefrorene von den Wänden

der Gesrierbüchse losmachen zu können .

3 . Bei Benützung der letztgenannten Einrichtring wird zuerst

ans den Boden des Eimers ein abgerundetes Eisstück gelegt , auf

welches man die leere Gefrierbüchse zum Erkalten stellt . Nachdem

man diese sauber ausgewischt hat , wird sie etwas bis über die

Hälfte mit der vorher zubereiteten zum Gefrieren bestimmten Masse

gefüllt , mit dem gut schließenden Deckel verschlossen und in die

Mitte des Eimers gestellt , derr man nun rings um die Gefrier¬

büchse herum dicht mit nußklein gestoßenem Eis auffüllt , vermischt

mit viel Koch - oder Viehsalz (. 1 - 2 leg auf einen Eimer ) . Das
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Zerkleinern des Eises ist von großer Wichtigkeit . Je feiner es ist ,
desto dichter hüllt es die Büchse ein , um so haltbarer ist es auchund erzeugt um so größere Kalte . Die so fest vom Eise um¬
schlossene Gefrierbüchse dreht man nun einigemal rasch im Kreise .Wenn dabei das Eis sich setzt , so füllt man anderes nach , damitder Eimer immer gefüllt bleibt . Ist die Gesrierbüchse so in dasEis gebettet , so dreht man sie jetzt etwa 10 Minuten lang hinund her oder im Kreise , öffnet sie dann , nachdem man den Deckelsauber abgewischt hat , löst das Gefrorene mit der Spartel vomRande ab , schiebt es in die Mitte der Büchse , worauf diese wieder
verschlossen und abermals hin und her gedreht wird . Nach lO Mi¬nuten öffnet man die Büchse zum zweitenmal , um das Gefrorene
vom Rande abznlösen , wiederholt dann die Umdrehung und ver¬
mischt die gefrorene Blasse gut mit der Spartel zur Weichheit
ausgewirkter Butter . Wenn das Gefrorene genügend fest ist , so
verschließt man die Büchse wieder . Sollte es zu langsam ge¬
frieren , so gibt man l Eßlöffel voll kaltes Wasser in die Büchse ;wird es dagegen zu fest und körnig , so fügt man etwas Staub¬zucker dazu . Zuletzt läßt man das Wasser in dem Eimer durchdas Spundloch ablaufcn , ersetzt das geschmolzene Eis mit neuen
Eisstückchcn sowie mit Salz und deckt die Gefrierbüchse mit einem
nassen Tuche dicht zu , bis das Gefrorene gestürzt und serviert wird .

1 . Himbecr --, Crdbeer - und Johannisbeergefrorenes .
(Auf I Beeren rechnet man 400 A Zucker .)

1 I Wasser wird aufgekocht und über die Beeren
gegossen . Zngedeckt läßt inan diese einige Stunden oder
über Nacht stehen . Dann gießt man den Hellen Saft
ab , vermischt ihn mit dem Saft von 2 Zitronen und
mit Zucker bis auf l5 " nach der Zuckerwage . Die Mengedes zu brauchenden Zuckers richtet sich nach dem Süß¬
stoffe der Beeren . Zur Färbung kann noch ein Kaffee¬
löffel voll Karminzucker beigegeben werden . Hat die
Masse mehr als 15 " Süßigkeit , so ist sie zu süß und
wird durch Beigabe von frischem Wasser auf den richtigen
Grad znrückgebracht . Betragt die Süßigkeit unter 14 " ,
so kann mit Staubzucker nachgeholfeu werden .

22 *
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2 . Aprikofeneis .

I lig ' Aprikosen werden durch ein Sieb gedrückt und

damit 37ü n - Zucker , 1 1 Wasser , Saft von 2 Zitronen

und die Milch von 6 — 8 bitteren Mandeln gemischt .

Alles soll ll - l2 " an Süßigkeit wiegen . Bei weniger

Grad kommt Zucker dazu , bei mehr Grad Wasser . Die

6 — 8 bitteren Mandeln müssen gewiegt oder durch eine

Mühle gelassen und dann mit heißem Wasser über

schüttet werden . Nachdem sie ein wenig gestanden sind ,

läßt man sie durch ein Sieb oder einen Suppenseiher in

die obige Mischung laufen , worauf die Bereitung des

Gefrorenen wie gewöhnlich erfolgt .

3 . Zitroneneis .

1 I Wasser und 30 <« g - Zucker werden in einer Pfanne

zum Kochen gebracht . Dann wird der ausgepreßte Saft

von 4 Zitronen dazu gegossen , 4 Eigelb und 1 Gläschen

guter Wein darunter gerührt . Zuletzt läßt man es durch

ein Sieb in eine Schüssel lausen und schlägt es mit dem

Schneebesen gut ab . Nach dem Erkalten wird die Blasse

in die Gefrierbüchse eingefüllt und zum Gefrieren gestellt .

4 . Orangeneis .

Alan kocht 300 § Zucker in 1 I Wasser kurz auf ,

mengt dann den Saft von 4 Orangen darunter , gibt

4 Eiweiß und l Gläschen Wein dazu . Die Masse wird

durch ein Sieb in eine Schüssel gegossen und tüchtig mit

dem Schneebesen geschlagen . Erkaltet füllt man sie in

die Gefrierbüchse ein und stellt sie in das Eis .

5 . Fruchteis von Eingemachtem .

Man kocht l50 g ' Zucker in ' Z l Wasser klar und

gibt ' Z l Wein , 1 flüssiges Gelee und den Saft von
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2 Zitronen dazu . Ist die Masse vollständig erkaltet , so
füllt man sie in die Gesrierbüchse ein . Es ist ratsam ,
beim Mischen des Gefrorenen in der Büchse 1 — 2 Löffel
voll Staubzucker beizugeben , wodurch das Gefrorene milder
und weniger eisig wird . Nachdem die Masse halb gefroren
ist , mischt man dZ üg in Scheiben geschnittene eingemachte
Aprikosen oder Pfirsiche , Kirschen und Erdbeeren n . s . w .
darunter und lasch es vollends steif werden .

Man kann auch frische reife Früchte , nachdem sie ge
geschält und geschnitten sind , lageweise in die Gesrierbüchse
tun . Man kocht alsdann lg ' Zucker in ' Z I Wasser
klar , gibt den Saft von 2 Zitronen dazu , gießt es er¬
kaltet über die Früchte und bringt die Büchse in das Eis .
Während des Gefrierens wird der Inhalt von Zeit zu
Zeit gut miteinander vermischt . Das gestürzte Eis garniert
man mit eingemachten Früchten .

6 . Vanillegefrorenes .

r>.

Man nimmt 4 «>u g Zucker , 4 ganze Eier , 00 g Butter ,
I I Milch , ' / ^ > Wasser und l Stück Vanille . Zuerst
mischt man Milch und Wasser und läßt den Zucker darin
vergehen . Man nimmt nun ein wenig von der Mischung ,
verrührt die 4 Eigelb darin und schüttet es zu der übrigen .
Das Eiweiß schlügt man zu Schnee und rührt es in die
Ztickerlösnttg ein , zuletzt auch Vanille und Butter und
bringt das Ganze aufs Feuer , indem man darin rührt ,
bis es etwas dick geworden ist . Noch dem Erkalten wird
es dann itl die Gesrierbüchse gefüllt .

b .

Man läßt 2 Schoten Vanille in etwas Milch langsam
anfkochen , drückt sie durch ein Sieb und rührt 250 g
Zucker , 8 Eigelb und 1 l Rahm oder Milch dazu . Die
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Masse wird unter beständigem Rühren bis vor das Kochen
gebracht , worauf man sie durch ein Lieb in einen Stein¬
topf Preßt und noch so lange rührt , bis sie nicht mehr-
heiß ist und sich keine Harrt mehr bildet . Nach dem Er¬
kalten wird sie in die Gefrierbüchse gebracht .

7 . Hasielnutzeis .

a .

250 § Haselnußkerne werden im Ofen hellgelb ge¬
röstet , von der Haut befreit und mit Milch recht sein
gestoßen . Nun gibt man 1 1 Milch ( oder halb Rahm
und halb Milch ) zu und setzt sie aufs Heuer . Wenn sie
kochen , nimmt man sie weg und treibt sie durch ein Sieb .
Alsdann kommen 8 Eigelb , 250 g Zucker , °ch 1 Rahm ,
Vanille und die durch das Sieb abgelanserre Flüssigkeit irr
die Pfanne , woraus die Masse wie Ereme behandelt wird .

b .

200 — 250 g- Haselnüsse werden wie Mandeln ab¬
gebrüht und geschält , darin sein gerieben oder mit etwas
Milch fein gestoßen , sch 1 Milch mit Rahm wird kochend
gemacht und damit die Haselnüsse abgebrüht , worauf man
es etwas stehen läßt und dann gut durchpreßt . Während
dieser Zeit verrührt man Eier und 2 Eigelb mit 140 p-
feingesiebtem Zucker , rührt langsam die durchgesiebte Milch
hinein und läßt es vorsichtig neben dem Feuer ans dem
Herd sich dicken , bis ein Blechlöfsel , den man hineinhält ,
bläulich wird . Dann nimmt man die Masse vom Feuer ,
treibt sie vorsichtig durch und läßt sie abkühlen , worauf
sie in die Gefrierbüchse kommt .

8 . Marasquinoeis .

Zur Creme nimmt man 12 Eiweiß , 125 g- Zucker ,
1 l Rahm , bringt sie aufs Feuer und läßt sie unter
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beständigem Schlagen nur bis an das Kochen kommen .
Nach dem Erkalten füllt man die Masse in die Gefrier¬
büchse ein , mischt dann , wenn sie halb gefroren ist , eilt Kelch¬
gläschen Marasguinv bei und läßt sie vollends gefrieren .

S . Fürst Pücklereis .
a .

Man zerschneidet lOO ss Makronen , , tränkt sie mit
ein wenig Marasqnino an , mischt lie unter 1I geschla¬
genen Rahm und macht 3 Teile davon . Den einen Teil
läßt man weiß , indem man Vanillezucker damit vermischt .
Der andere Teil wird mit Erdbeeren rot gefärbt und
unter den dritten Teil rührt man 200 » geriebene Schoko
lade . Damit wird nun die Gefrierbüchse gefüllt , die
während 3 — 4 Stunden im Eise bleiben muß .

b .

I I Rahm mit Vanille und Zucker vermischt teilt man
in 3 Teile , wobei jeder Teil verschiedenartig gefärbt wird ,
schwarz mit Schokolade , rot mit Karmin und weiß mit
Marasquinolikör . Beim Einsüllen der Teile in die Ge¬
frierbüchse muß zwischen jeden Teil in Würfel geschnittenes
Biskuit und Makronen gelegt werden . Man läßt die
Masse 2 — 3 Stunden in der Gefrierbüchse ans dem Eise
stehen , worauf sie gestürzt und so serviert wird .

10 . .starmeleis .

375 ss grober Zucker werden in einem Kessel unter
beständigem Rühren auf dem Feuer ohne Wasser hellbraun
aufgelöst . Alsdann gibt man 12 Eigelb , ^ i Rahm ,
' R I Milch und etwas Zitrone nebst gebranntem Zucker
dazu lEigelb , Rahm , Milch und Zitrone werden zuerst ,
etwas geschlagen , bevor der Zucker dazu kommt ) . Rach
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Beigabe des Zuckers wird die ganze Masse nachmals mit

dem Schneebesen geschlagen , bis sie auskacht . Die übrige

Behandlung ist wie bei anderem Gesrvrenen .

41 . Schokoladegefroreiies .

150 g ' fein geriebene Vanilleschokolade werden mit

1 Rahm abgerührt , dann 150 « ' Zucker und 4 Eigelb

darunter gerührt und alles miteinander mit der Schnee -

rnte bis zu einer dicken Creme auf dem Feuer geschlagen .

Hierauf treibt man es durch ein Haarsieb und füllt es

nach dem Erkalten in die Gefrierbüchse ein .

Schokoladeeis ist für kranke besonders zu empfehlen .

42 . Kaffecgefrorenes .

l I kochenden Rahm , oder , was weniger gut ist , halb

Rahm und halb Milch , gießt man über 125 g ' hellgebrann¬

ten , grob gestoßenen «oder gemahlenen und mit 2 Tassen

Wasser abgebrühten ) Kaffee , deckt die Schüssel zu und läßt

sie stehen . Dann vermengt man 5 Eigelb und 250 >>'

Zucker mit dem Inhalte der Schüssel , läßt die Masse

auf dem Feuer unter beständigem Rühren etwas anziehen

und gießt sie durch ein Sieb .

43 . Tee - Eis .

25 g ' schwarzer Tee wird mit einer Tasse voll kochen¬

dem Wasser übergvssen und 1 <> Minuten zngedeckt stehen

gelassen . 250 g ' Zucker kocht man mit Wasser klar und

bis zu ' / ^ l ein , vermischt ihn mit dem dnrchgeseihten Tee

und rührt ihn mit 5 Eigelb ab . Nun schlügt man die

Masse auf dem Feiler zu einer steifen Creme . Vom Feiler

genommen wird sie weiter gerührt , bis sie erkaltet ist ,

gibt dann noch ' / ., > steifeil Schlagrahm darunter und

füllt sie in die Gesrierbüchse , wo sie 2 Stunden verbleibt .
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44 . Hippen zu Eis oder Creme .

n .

8 zu einem weniger steifen Schnee geschlagene Eiweiß ,
120 g' geröstete und sein geriebene Mandeln , 240 8 Zucker
und 60 8 Mehl , sowie ein wenig Zimt werden mit¬
einander zu einem Teige gut verrührt , bis er leicht flüssig
vom Löffel läuft . Das Hippeneisen wird zuerst erhitztund mit Wachs ausgestrichen . Dann füllt man einen
Löffel voll von der Masse in das Eisen , preßt dieses
langsam zu und legt es ans das Holzfeuer , bis der In¬
halt aus beiden Seiten hellbraun gebacken ist . Tie Hippewird dann aus dem Eisen genommen , noch warm über
ein 2 — 3 ein dickes rundes Holz gebogen und wenn sie
steif geworden ist , von dem Holze entfernt .

l >.

125 8 Mehl , ' ch 1 lauwarme Milch , 30 8 zerlassene
Butter , 5 8 Zimt , 75 8 Zucker , 2 Eier und eine Prise
Salz werden zu einer dickeren Masse verrührt , in das
Hippeneisen eingefütlt und gebacken .

e .
70 8 Mehl , 70 8 Vanillezucker , 1 Ei und 1 Eigelb

werden mit 1 Eßlöffel voll Rahm und etwas Salz ver¬
rührt . Dann läßt man 20 8 Butter in Milch zergehen
und gibt es in die Al affe , indem man so viel Milch nach¬
gießt , bis ein dünner Teig entsteht , worauf das Backenerfolgt wie oben .



Vierundzwanzigster Abschnitt .

Wackwerk .

1 . Zu Backwerken wähle mau das feinste Mehl , das gut ge¬

trocknet sein muß , mittelgroße frische Eier , seinen ausgetrockneteu

Zucker , große frische Mandeln , die keinen durch Abliegen verdor¬

benen Geschmack haben , ebenso kleine und große möglichst frische

Rosinen lZibebent , echte Genueser Zitronen und Zimt von der

feinsten Sorte , weil geringere Sorten doch keine Ersparnis sind ,

da man mehr davon nehmen muß , und zudem dem Backwerke nie

einen feinen Geschmack geben . Ilm das Mehl anstrvcknen zu lassen ,

stelle man cs vor dem Gebrauche an einen warmen Ort , rühre es

öfters mit einem Kochlöffel und lasse es zuletzt durch ein Sieb .

Ebenso sind bei feuchtem Wetter die andern zum Gebäcke notwen¬

digen Zutaten , die Eier ausgenommen , an einen warmen Ort zu

bringen . — Die Butter muß frisch und süß sein . Ist solche nicht

zu haben , so soll die zur Verfügung stehende mehrmals durch Kneten

mit frischem Wasser gewaschen werden . - - Vorzüglich ist aber darauf

zu achten , daß nur frische und geruchlose Eier zur Verwendung

kommen . Beim Aufschlagen derselben , das nie , wie es allgemein

Unsitte ist , an der Backschüssel geschehen darf , sind die Keime zu

entfernen . — Zu feinem Gebäcke endlich kann man nur guten

durchgesiebten Zucker gebrauchen , nicht sogenannten Backzucker .

2 . Sehr wesentlich für das Gelingen eines Gebäckes ist der

Hitzegrad des Backofens . Zu seiner genauen Bestimmung wäre

ein Thermometer nötig . Da iedoch dieses Mittel in der Praxis

sich nicht wohl anwendcn läßt , so besteht die einfachste Art , den

richtigen Hitzegrad des Backofens zu bestimmen , darin , daß man

ein Stück Weißes Papier in die Mitte des Ofens legt . Fängt das

Papier an schwarz zu werden oder gar zu glimmen , so muß man

mit dem Einschieben des Gebäckes noch einige Minuten zuwarten .

Wird das Papier fast augenblicklich dnnkelgelb , so hat der Ofen

den ersten Hitzegrad , geeignet für Hefen , Butter und Blätterteig ,
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sowie für Gugelhopf . Wird das Papier langsam hellgelb , so
deutet dies den zweiten Hitzegrad an , geeignet für das meiste übrige
Gebäck . Wird das Papier erst nach längerer Zeit gelb , so kenn¬
zeichnet dies den dritten Hitzegrad , passend für Backwerk , das aus¬
trocknen soll .

3 . Gebäck , das beim ersten Hitzegrad eingeschoben werden muß ,
ist auf einen Rost oder zwei Ziegel zu stellen , damit die Hitze von
oben und unten einwirken kann . Wird ein Bgckwerk oben zu
schnell braun , so lege man ein Stück Papier darüber oder öffne
für einige Minuten die Klappe des Ofens . Hitzegrad und Back¬
zeit ist unten bei den meisten Rezepten angegeben .

Um das Garsein eines Gebäckes zu Prüfen , sticht mau mit
einem spitzen Stäbchen von Holz bis in die Mitte des Gebäckes .
Läßt sich das Stäbchen trocken hcrausziehen , so ist das Gebäck gar .
Dabei ist jedoch , vor öfterem und unnützem Nachsehen zu warnen ,
da der beim Offnen des Ofens einströmende Luftzug das Aus¬
backen und das richtige Ausgcheu des Gebäckes hindert . Aus dem
gleichen Grunde soll man auch die Form nicht anrühren , bevor
die Masse fest geworden ist . Ist das Anrühreu nicht zu umgehen ,
so darf es nur ganz sachte geschehen .

Kleines Backwerk wird meistens bei dem dritten Hitzegrad ge¬
backen und ist gar , wenn cs sich ablöst und gehörig ausgegangen ist .

4 . Fertiges aus dem Ofen genommenes Gebäck muß man
zunächst au einem mäßig warmen Ort völlig auskühlen lassen .
Wird es nämlich sofort nach dem Verlassen des Ofens in ganz
kalte Luft gebracht , so fällt es zusammen . Das Auskühlen geschieht
am besten in der Form selbst , weshalb die sogenannten Spring
formen zu empfehlen sind , bei denen man das Abkühlen mehr in
seiner Gewalt hat .

5 . Backwerke , die aus viel ganzen Eiern und Zucker zusammen
gesetzt sind , wie Biskuit , Maudeltvrte , langes Zucker - und Pome -
ranzenbrvt , kann man nach 6 — 3 Tagen noch ohne Bedenken zum
Essen geben . Kleines Backwerk , in dem Eier sind , ist am ersten
Tage noch zu spröde zum Essen , den seinen Geschmack erhält es
erst einige Tage nach dem Backen .

6 . Der beste Aufbewahrungsortfür Backwerke ist eine Por -
zellansthüssel , zugedeckt an einen kalten Ort gestellt ; in Schublade »
und Schachtel » aufbewahrt bekommt Backwerk vor der Zeit einen
unangenehmen Geschmack .
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I . Hesenbackwerk .
1 . Bei Bereitung eines guten Hefenteiges ist außer guter

frischer Hefe sorgfältige Bearbeitung des Leiges notwendig , dem
etwaige Zugaben nur in lauwarmem Zustande beigemischt werden
dürfen . Das Backen des Teiges erfordert einen mittelheißen Ofen .

2 . Die Hefe ist ein mikroskopischer Pilz , der von Bier , Brannt¬
wein und Essig gewonnen wird und die Eigenschaft besitzt , in den
ihm zusagenden leicht erwärmten Stoffen zu wachsen , wodurch eine
Lockerung des Teiges entsteht . Wird nun die Hefe verbrüht durch
Beimischung von zu warmen Zugaben , so wird die Keimkraft der
Pilze zerstört und die Hefe verliert die Eigenschaft , den Teig zu
heben und zu lockern . Bei der Zubereitung von Hesenbackwerk
wird meistens ein Bvrteig ( Habe ) gemacht , um zu sehen , ob die
Hefe gut treibt .

3 . Zur Herstellung von Hefenteig verwendet man am besten
Preßhefe , die der gewöhnlichen Bierhefe vorzuziehen ist , da bei
Verwendung von Preßhefe das Backwerl sicherer gerät . Die Preß¬
hefe soll stets frisch sein , was daran zu erkennen ist , daß sie beim
Durchschneiden nicht bröckelig , sondern speckig aussicht . Wird ge¬
wöhnliche Bierhefe verwendet , so übergießt inan sie mit kaltem
Wasser , das der Hefe die Bitterkeit nimmt und ein weißes Aus¬
sehen gibt , läßt sie dann durch ciu Sieb in ein irdenes Geschirr
und so über Nacht stehen . Vor dem Gebrauche gießt man das
Wasser ab und es bleibt eine breiartige Hesenmasse , die nun zur
Verwendung kommt . Auf ' s !<»- Niehl rechnet man 20 g' Preß¬
hefe oder 2 ' / s Eßlöffel voll gewöhnliche Bierhefe .

1 . Zubereitung von Hefenteig .

30 A- Preßhefe werden in ' Z I lauwarmer Milch in
einer Schüssel aufgelöst und von HZ üp- Mehl sa viel
glatt darunter gemengt , als zu einem mittelfesten Teig
notwendig ist . Diesen Bvrteig schafft man in die Mitte
der Schüssel , deckt diese mit einem Tuche zu und läßt den
Teig in leichter Wärme gehen «gären ) . Bei der Berei¬
tung des Hauptteiges schafft man das übrige Mehl nebst
40 « ' Zucker , etwas Salz , 123 p' zerlassener jedoch ab¬
gekühlter Butter und 2 Eiern unter Beigabe der not
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wendigen Milch mit dem Vorteile tüchtig durcheinander ,
bis der Teig vollständig glatt ist und sich von der Schüssel
löst . Um dem Teige mehr Triebkraft zu geben und ihn
zu verfeinern , läßt man ihn zum zweitenmal längere
Zeit gehen , woraus er ans das Backbrett genommen und
formiert wird . Zu Gugelhopf und Saverin hält man den
Teig weich , auch ist die zweite Gärung nicht notwendig .
Zu ansgewallten Teigen , wie zu gefüllten Kränzen u . s . w .
ist der fertige Hefenteig 3 — 4 mal anszuwallen , auch
nimmt man auf ' / . kg- Teig 100 g Butter , der in den
Teig eingeschlagen wird .

2 . Hefenkranz .

' / ^ Kg Mehl , ! 25) g Butter , 2 Eier , 40 g Zucker ,
30 g Preßhefe sowie ' / , I lauwarme Milch ( Preßhefe ,
Butter und Zucker werden in der Milch aufgelöst ) werden
zu einem etwas festen Teige tüchtig verarbeitet und zum
Gehen in die Wärme gestellt . Dann wird das Backbrett
mit Niehl bestreut , der Teig darauf genommen und in
lange Würste ausgerollt , die zopfartig zu einem Kranze
geflochten werden . Diesen läßt man noch auf dem Back¬
brette liegen , wobei man ihn mit Zucker und feinge¬
schnittenen Mandeln bestreut . Nachdem er noch etwas
gegangen ist , wird er 1 Stunde gebacken .

3 . Guter .Hefenkranz .

Ni an nimmt ' /(, Kg Niehl , 125 § Butter , Salz , 2 Eier
und 30 ^ Preßhefe . Davon wird zuerst ein kleiner Bor -
teig gemacht . Nachdem er gegangen ist , macht man einen
Teig von lauer Milch , Salz , 2 Eiern und 70 Z von
obiger Butter . Der Teig muß ungefähr wie ein Butter¬
teig sein und gut geklopft werden . Sodann nimmt man
ihn auf ein Nudelbrett , wallt ihn ans , tut die übrige
Butter wie beim Butterteig hinein und wallt ihn noch -
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mals viermal hintereinander aus . Zuletzt macht man
einen dünnen Kuchen daraus und schneidet handbreite
Streifen , die mit gestoßenem Zucker ,Mvsinen und Wein
beeren bestreut und an beiden Seiten mit Eigelb bestrichen
werden . Die Streifen legt man nun der Länge nach
zusammen und flechtet daraus einen lockeren Kranz , den
man so ein paar Stunden ruhen läßt . Bevor er in den
Sfen kommt , werden geschnittene Mandeln und gestoßener
Zucker ein wenig mit Wasser angefenchtet und auf den Kranz
gestreut , der ungefähr Stunden znm Backen braucht .

4 . Hefenkra »«,; mit oder Mandelfüllc .

Hefenteig wie Bntterteig ansgewallt formt man in
eine längliche entsprechende Fläche und schneidet diese in
3 — 4 flache lange Streifen . Alsdann bereitet man fvl
gende Nuß oder Mandelfüllnng : 50 g- Haselnüsse oder
Mandeln werden fein gemahlen oder mit 50 g- Zucker ,
zu dem man noch I — 2 Löffel voll Honig nehmen kann ,
fein gestoßen . Die Masse verrührt man mit ein wenig
Milch und Butter ziemlich steif , belegt damit die Streifen ,
bestreicht sie am Bande mit Eigelb und rollt sie rund
einwärts , so daß 3 lange Rollen entstehen . Diese werden
nun zusammengeflochten , auf ein Backblech zu einem Kranze
gelegt und in die Wärme zum Aufgehen gestellt . Dann
bestreicht man den Kranz mit Eigelb , streut feingeschnittene
Mandelblättchen darüber und backt ihn . Nach dem Backen
glasiert man ihn noch mit Banilleglasnr .

» . Gngelhopf .

200 »- Butter werden schaumig gerührt und mit
250 g Mehl und mit Milch unter Beigabe von 60 g
Zucker , 3 Eiern , etwas geriebener Zitronenschale , 30 g'
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Rosinen , 16 2 Preßhefe , die in etwas Milch aufgelöst
wurde , zu einem dicken Teige verarbeitet , bis er sich von
der Schüssel löst . Tann wird eine gut bestrichene Form
halbvoll damit eingesüllt und diese an einen warmen Ort
zum Gehen gebracht , bis sie sich fast gefüllt hat . Tas
Backen braucht bei guter Hitze 1 Stunde .

I >.

Man nimmt stst > o ' Riehl in eine Schüssel , macht in
die Mitte des Riehl es einen Borteig von etwas Milch ,
ein wenig Riehl und 15 in Milch allsgelöster Preßhefe ,
stellt das Ganze znm Geheil an einen warmen Ort und
fügt dann , nachdem das Borteigle gegangen ist , 3 Eier ,
125 8' Butter sowie 3o g' Zucker , der in stg 1 Milch
allsgelöst wurde , nebst 30 » Rosinen bei , Davon macht
man einen Teig , der wie oben behandelt wird .

e .

Zu TZ btz Mehl , stst I<g' Butter , 30 ^ Preßhefe und
ungefähr 7 Eiern macht man von der Hälfte zunächst
einen Borteig . Danil rührt man die Butter schaumig ,
gibt nach und nach die Eier sowie die andere Hälfte Mehl
dazu nebst ein wenig Salz und etwas Milch und rührt
es eine Zeitlang . Ist der Borteig gegangen , so schafft
mail beides zu einem Teige zusammen , bis er Blasen
wirst , bringt den Teig in eine mit Butter bestrichene Form
und läßt ihn gehen , worauf er wie gewöhnlich gebacken
wird .

6 . Gerührter Gugelhopf .
a .

Man rührt 180 § Butter schaumig , dazu kommen
dann 6 Eier , und zwar eines nach dem andern , . 120 A
Zucker , st' .. I Milch , 1 Löffel voll Riehl , I Löffel voll
Zucker lind etwas Milch . Zuletzt werden noch 1 abge
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aufgelöste Hefe nebst ein wenig Salz beigefügt nnd alles
zn einem Teige geschlagen , bis er Blasen wirft , worauf
man ihn OH Stunden gehen läßt . Baekzeit I Stunde .

Aus 250 st Mehl und ans Hefe wird mit lauer
Milch ein Vorteig gemacht , den man gehen läßt . Tann
rührt man 250 st Butter schaumig , gibt 8 Eier , die in
warmem Wasser erwärmt sein müssen , eines nach dem
andern bei und meinst den Vorteig dazu . Ist auch diese
Mischung gegangen , so werden weitere 25 <> st Mehl nach
und nach darunter gesiebt und alles nun zu eiuem Teige
verrührt . Sollte der Teig zu düuu seiu , so tanu man
noch Mehl nachnehmen , auch können 2 rechte Eßlöffel
voll Zucker , ferner Rosinen und etwas Rosenwasser nebst
ein wenig feingestoßenem Salz beigegeben werden , worauf
der Teig in eine Form gefüllt wird . Beim Backen ist
gute Hitze notwendig .

7 Abgetriebener Gugelhopf .

Man läßt 300 st Butter vergehen und rührt sie
schaumig . Darunter werden 8 Eigelb nnd 360 st Mehl
nach und nach gerührt ( jedesmal nämlich I Löffel voll Niehl
und 1 Eigelb ) , daun kommen noch 2 Löffel voll Zucker ,
etwas Salz , 5 Eßlöffel voll Hefe und zuletzt der Schnee
von 6 Eiweiß dazu . Das Ganze wird zu eiuem Teige
verrührt , in eine bestrichene Form gefüllt und zum Gehen
an einen warmen Ort gestellt .

8 . Abgeschlagener Bund .

240 st Butter werden schaumig gerührt . Dazu kom
men 10 Eier mit etwas Salz und Zucker , 260 st Mehl
nnd 1 Tasse Milch . Alles wird zu einem Teige gerührt ,



353

bis er Blasen wirft . Nach diesem werden noch 4 Lössel doll
Hefe , etwas Rosinen und Weinbeeren darunter getan , derTeig dann in eine Form gefüllt nnd zum Gehen warm
gestellt .

0 . Potkuchen .
V - Mehl wird mit 3 I Milch , in welcher 125 §Butter, 15 g' Preßhefe sowie 30 § Zucker aufgelöst wur¬

den , zu einem Teige so lange verarbeitet , bis er sich vonder Schüssel löst . Hierauf wird eine Knchenform zurHälfte damit angefüllt und znm Gehen an einen warmenOrt gestellt , bis sich die Form fast gefüllt hat . Das Backen ,wozu gute Hitze notwendig ist , erfordert 1 Stunde .

IO . Ölkuchen .
Mehl , 125 g- gestoßener Zucker , 1 starker Eß¬

löffel voll gutes Olivenöl , 5 Eier , 30 x Preßhefe nndso viel lauwarme Milch , als zu einem guten , lockeren
Teige notwendig ist , verarbeitet man tüchtig miteinander ,füllt die Masse in eine Kuchenform , läßt den Kuchen gutgehen nnd sodann 1 Stunde backen .

Die Bereitung dieses Kuchens kann deswegen empfohlen
werden , weil er billig und doch sehr schmackhaft ist .

11 . Wickclkuchen .
Man macht aus 1 I<§ Mehl mit einem Hefenvorteigeinen Teig an , tut 250 g- Butter , 2 — 3 Eier , etwas Salz ,1 Eßlöffel voll Zucker und Milch daran und läßt denTeig gehen . Dann wallt man daraus einen langen , flachen

Kuchen , bestreicht ihn mit saurem Rahm , gibt 60 ^ länglichgeschnittene Mandeln , Zitronat und Pvmeranzenschale ,60 Z große , l25 § kleine Rosinen , 60 Z Zucker nndetwas Zimt daraus , rollt den Kuchen zusammen nndformt ihn nach dem Kuchenbleche .
23
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12 . Dampfnudeln .

a .

Alan nimmt 2 KZ- Mehl , macht in die Mitte van
10 Pfg . Hefe einen Borteig und läßt ihn gehen . Dann
schafft man das Mehl und den Vorteils mit lauwarmer
Milch unter Beigabe van 3 Eiern , 125 A Zucker , 250 Z
Butter und dem nötigen Salz zu einem lockeren Brot¬
teig . Nachdem dieser gut gegangen ist , setzt man mit
einem Löffel kleine Häufchen auf ein mit Mehl bestreutes
Blech oder Brett und läßt sie nochmals gehen . Unter¬
dessen bringt man in eine Kasserolle heißes Wasser , Milch ,
Zucker und Butter , gibt die Teighäufchen hinein , jedoch
bevor das Wasser kocht , bringt ans der Kasserolle noch
einen passenden Deckel mit glühenden Kohlen an und
läßt nun die Dampfnudeln kochen , bis alle Flüssigkeit
in der Kasserolle aufgebraucht ist und es anfängt zu
dämpfen .

Alan serviert die Dampfnudeln mit Milchereme .

b .

' H p' b Mehl , 60 ss Butter , 45 8' Zucker , beinahe ' H l
Milch , etwas Zitronensaft , 1 verrührtes Ei , eine Metzer-

spitze voll Salz sowie 15 o - in lauwarmer Milch aufge¬
löste Preßhefe werden zu einem festen , jedoch noch lockern
Teige verarbeitet und nachher in die Wärme gestellt , bis
er gilt gegangen ist . Hierauf wallt man den Teig ans
und sticht daraus mit einem Gläschen runde Küchlein ,
die man nochmals aufgchen läßt . Dann kommen 10 ^
Zucker , 10 g- frische Butter liebst ' /̂ l Milch in eine
eiserne Pfanne oder Kasserolle mit Deckel , in der man
die Küchlein auf nicht zu starkem Feiler so lange ans
ziehen läßt , bis die Milch eingetrocknet ist .

Sie werden als Fastenspeise mit Milchsäure serviert .
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13 . Schneckennudeln .

Hefenteig wird , nachdem er gegangen ist , auf einem
mit Mehl bestäubten Brette 1 em dünn ansgewallt und
in 5 oiu breite und 25 o » > lange Riemen geschnitten .
Diese bestreicht man mit Butter , bestreut sie mit Zucker
und Korinthen und rollt sic der Breite nach schnecken¬
artig zusammen . Dann werden sie ans ein Blech gesetzt
und zur Wärme gestellt , wo man sie gehen läßt . Vor¬
dem Backen bestreicht man sie noch mit Eigelb und nach
dem Backen können sie auch glasiert werden .

14 . Hefenanisbrot .

Man nimmt in eine Schüssel 1 ' / ., Kg- Mehl und macht
von guter Hefe und lauwarmer Milch einen Borteig .
Wenn dieser gegangen ist , wird mit dem übrigen Mehl
und dem Vorteige unter Beigabe von 3 Eiern , l 0 g Anis ,
der abgeriebenen Schale einer Zitrone und 250 A Zucker
ein fester Teig gemacht , den man gut durchnrbeitet , bis
der Anis herausfällt . Ist der Teig gegangen , so formt
man daraus lange Laibchen , setzt diese ans ein Blech und
läßt sie nochmals gehen . Hernach werden sie gelb ge¬
backen , in Scheiben geschnitten , mit Zucker und Zimt be¬
streut und im Ofen gelb gerostet .

15 . Streuselkuchen .
250 «' Mehl werden mit 75 § Hefe zu einem Hefen -

stück angesetzt . Dann rührt man Kg Mehl mit 6 gan
zen Eiern , 90 g Zucker , einer Prise Salz , abgeriebener
Zitronenschale , Muskatblüte und warmer Milch zu einem
Teige an , rührt 250 g- zerlassene Butter und das auf¬
gegangene Hefenstück darunter , schlügt den Teig tüchtig
und wallt ihn ans einem mit Mehl bestäubten Bleche
dünn ans . Nachdem man ihn gut hat aufgehen lassen ,

23 *
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bestreicht man ihn mit Bntter , belegt ihn dick mit Streu¬
seln und backt ihn im heißen Ofen zu schöner Farbe .

Die Streuseln werden folgendermaßen gemacht : man
rührt ! 5 ^ Bntter mit 15 g Mehl , 60 g Bntter mit
60 g Mehl , 60 g Zucker und 1 Teelöffel voll gestoßenem
Zimt zusammen , hackt die Masse mit dem Messer , indem
man etwas Zucker und Mehl darüber streut , in erbsen¬
große Stücke und streut sie dick über den Kuchen .

16 . Kaffeekuchen .

Man bereitet von 1 "/ ., hg' Mehl , ^ ^ Butter ,
250 Z Zucker , 60 A seingestoßenen bittern Mandeln , ein
wenig Salz , 6 ganzen Eiern , abgeriebener Zitronenschale
und Muskatblüte , 90 x Hefe und etwa ' /st I warmer
Milch einen lockern Teig , nachdem man vom vierten Teile
des Mehles mit der Hefe und etwas Milch vorher ein
Hesenstück angesetzt hatte . Man wallt den Teig auf einem
Bleche sehr dünn ans , läßt ihn aufgehen , bestreicht ihn
dick mit geklärter Bntter und bestreut ihn mit etwas grob
gehackten Mandeln , mit Zucker und Zimt . Hernach wird
er in ziemlich heißem Ofen zu schöner Farbe gebacken
und sobald er aus dem Ofen kommt , mit Nosenwasser
besprengt .

17 . Saverinkuchen .

15 Z Hefe werden in stst I lauwarmer Milch aufge¬
löst und damit 2 Eier , 75 ^ Zucker , 200 Z zerlassene
Butter , stst hg Mehl und eine Prise Salz verrührt . Wird
der Teig zu fest , so rührt man noch etwas Milch bei .
Daraus streicht man eine Ringsorm mit Butter aus
und bestreut sie dicht Mit seinen Mandelstiften . Der Teig
wird nun in die Form eingefüllt und znm Aufgehen ge¬
stellt , worauf man ihn ' /st Stunde in ziemlich starker
Hitze backt . Nach dem Backen wird die Form gestürzt
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und der Kuchen mit weißer Zuckerglasur , die man mit
Kirscheuwasser oder Vanille gewürzt hat . glasiert . Auch
kann mau den Kuchen mit heißem Punsch stark aufeuchten
und mit Punschglasur bestreichen .

So zubereitet wird der Kuchen zu Kaffee oder Tee
serviert .

18 . Apostelkuchen .

Bon Kg- feinem Mehl wird der vierte Teil mit
6 Eßlöffel voll Hefe und I lauem Wasser zu einem
Vvrteig augemacht , den mau langsam gehen läßt . Hierauf
gibt man den Rest Mehl , etwas weiche Butter , 6 ganze
Eier und 6 Eigelb , 2 Eßlöffel voll feinen Zucker , 2 Kaffee¬
löffel voll Salz und l süßen Rahm daran und arbeitet
alles leicht zu einem festen Teige . Diesen stürzt man
auf das Backbrett , reißt ihn nach und nach mit den
Fingern ab , legt diese Stücke wieder übereinander und
fährt mit Abreißen und Anfeinanderlegen des Teiges so
lange fort , bis er fein ist , worauf man ihn mit der .Hand
noch feiner bearbeitet und zu einem Ballen formt , den
man mit einer Schüssel zndeckt und 10 — 12 Stunden
an einen warmen Ort stellt . Ist der Teig gut ansge¬
gangen , so stürzt man ihn auf das mit Niehl bestreute
Backblech , behält ein wenig davon zurück und bildet von
dem übrigen mehr durch Drehen als durch Arbeiten einen
breit gedrückten Laib , in dessen Mitte man mit der Faust
eine kleine Vertiefung eindrückt , worauf man das Ganze
mit Eigelb bestreicht . Ans dem zurückbehaltenen Teige
formt man ein länglichrundes , keilförmiges Stück , das
aufrecht in die Vertiefung des vorher geformten Laibes
durch Andrücken eingesetzt und ebenfalls mit Eigelb be¬
strichen wird . Außen am Laib herum drückt man mit
einer Holzspartel handbreit von einander entfernte messer¬
rückenbreite schräge Streifen ein , läßt den Teig dann noch
Hi Stunde lang gehen und backt ihn in mittelheißem Ofen .



IS . Christstollen .

Man nimmt 1 Mehl , I Milch , 15 g- grrte Hefe ,
2 Eier und 2 Eigelb , 125 g' Butter , 120 ^ Rosinen ,
90 K Zibeben , 60 ^ Zucker , Zitroneuschale . und nach
Belieben Salz . Von der Hälfte des Mehles wird ein
Vorteig gemacht und nachdem er gegangen , die geschmolzene
Butter dazu getan , daun die Eier und endlich das übrige .
Das Ganze wird auf einem Backbrett gut gewirkt , damit
der Teig Festigkeit erhalt , daraus dann ein Weck geformt ,
den man auf einem bestrichenen und bestreuten Blech noch
ein wenig gehen läßt , hierauf mit Butter bestreicht und
gleich nach dem Brotbacken in den Ofen bringt .

2V . Mandelstollen .

Aus 4 i ( A' gut gesiebtem Kaisermehl , aus Hefe für 20 Pfg .
uud 2 l Milch macht man einen Borteig , den man
1° / .,, Stunden gehen läßt . Diesen mischt man dann mit
1 s<K Zucker , 375 » - länglich iu kleine Streifen geschnit¬
tenem Zitronat , 375 ^ gemahlenen kleinen süßen und einigen
bitteren Mandeln , 6 — 8 Eiern nebst etwas gestoßenen
Muskatblätteru , dem Abgeriebenen einer Zitrone und dem
gut vermischten Zitronensäfte , '' Z — 1 bg' guter , süßer
Butter uud etwas Salz zu einem Teige , den man gut
bearbeitet , bis er sich von der Schüssel löst , worauf man
ihn 2 Stunden gehen läßt . Darauf teilt mau den Teig
in 3 Teile , wirkt jeden Teil noch einmal besonders aus
und formt davon längliche Stollen , die man in der Mitte
mit einem Mandelholz etwas breit drückt . Man schlägt nun
einen Teil über den andern , läßt die Stollen noch etwa
' Z Stunde gehen und bestreicht sie ein wenig mit Wasser ,
worauf man sie in den Ofen bringt und bei mäßiger
Hitze eine gute Stunde backen läßt . Sind sie braun , so
nimmt man sie heraus und bestreicht sie stark mit warmer
zerlassener Butter , streut auch noch Zucker darauf und
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läßt sie dann erkalten . Die Stollen werden nicht auf
Blechen gebacken , sondern im bloßen Lfen , man legt aber
jeder Stolle ein mit Fett oder Butter bestrichenes Papier
unter .

21 . Rosinenstollen .

Die Bereitung geschieht wie bei der vorhergehenden
Nummer , nur nimmt man bei etwas weniger Mandeln

große Rosinen und 250 ss Korinthen , die vorher
gut gewaschen wird verlesen wurden .

II . Kuchen ,

a . Kuchenteige .

Es ist zu empfehlen , für Kuchenteige anstatt Hefe Natrvu
oder Backpulver zu vertuenden , weil mit diesen Stoffen Kuchen
rascher fertig gestellt werden können und immer geraten . Auch
gibt bei Verwendung von Natron oder Backpulver die gleiche
Menge Mehl mehr Kuchen als bei Verwendung von Hefe , weil
diese durch die Gärung immer einen Teil des Mehles zerstört .

1 . Gerührter Butterteig .

375 Z Zucker , 5 ganze Eier , eine Messerspitze voll Hirsch -
hornsalz oder Natron werden Stunde gerührt , sodann
250 Z leicht zerlassene Butter und so viel Mehl ( etwa

1< ° ') darunter gemengt , bis es wie ein zum Auswallen
bestimmter Nudelteig ist . Dieser Teig kann zu Kuchen
verwendet werden , auch zu Schnitten mit einem Mandel¬
guß . Zit dem Guß rührt man ungefähr 2 Eiweiß , Zucker ,
feingeschnittene Mandeln und 1 Eßlöffel voll Zimt gut
untereinander .
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2 . Abgerührter Butterteig .

625 ss Butter , 5 Eier , 5 Löffel voll säuern Rohm ,
1 IvA Mehl , ein wenig Zucker und Salz schafft man zu
einem Teig , stellt ihn über Nacht in den Keller und wallt
ihn am Morgen aus . Wird der Teig erst am Morgen
angemacht , so kann man ihn am Mittag brauchen .

3 . Butterteig zu Torten und andern süßen
Speisen .

In einer Schüssel werden 2 Eigelb , 2 Löffel voll

saurer Rahm , 2 Löffel voll Kirschenwasser , 2 Löffel voll

gestoßener Zucker und 2 Löffel voll Weißwein verrührt ,

indem man dabei nach und nach 250 A feines Mehl bei¬

mischt . Man nimmt nun den Teig ans ein Nudelbrett ,

verarbeitet ihn sehr zart , wallt ihn ans , legt 250 ^ gut

ausgeknetete Butter darauf , wickelt den Teig zusammen

und wallt ihn nochmals dreimal ans , worauf er zum

Gebrauche fertig ist .

4 . Butterteig zu Konsekt .

625 Z Zucker werden mit 10 Eigelb ' Z Stunde lang
gerührt . Dann gibt man 250 A Butter , etwas Natron
und Anis dazu und schafft die Masse mit ßff Mehl
zu einem steifen Teige .

S . Süßer Butterteig .

150 § Butter werden schaumig gerührt , dazu gibt
man 200 § Zucker , endlich schafft man nebst etwas Natron
so viel Mehl darunter wie Zucker . Nachdem die Masse
leicht untereinander gemengt ist , wird sie bei gelinder
Hitze gebacken .
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6 . Guter Teig .
250 Z Zucker und 4 Eier werden Stunde gerührt ,

worauf man eine Tasse säuern Rahm , ein wenig Potasche ,
ein wenig Anis und zuletzt Mehl darunter mengt .

7 . Sandteig .

Mehl , 250 Z Zucker , 250 § Butter , 4 ganze Eier ,
eine Messerspitze voll Hirschhornsalz oder Natron werden
auf dem Nudelbrette zu einem Teige geknetet , den man zu
verschiedenen Kuchenboden und zu Zuckerbretzeln gebrauchen
kann , auch zu Linzertorten , wenn etwas Zimt und Nelken
beigemengt werden .

8 . Blätterteig .
Man bereitet von 1 b » ' Mehl bester Sorte , etwa

50 o > Butter , 20 ss Salz , ungefähr 1 1 Wasser und
I Lössel voll süßen Rahm einett festen Grundteig und
schafft ihn recht glatt durch , worauf man ihn etwa
1 Stunde ruhen läßt . Inzwischen knetet man 400 K
feste Butter glatt durch , wallt dann den Grundteig im
Biereck aus , schneidet die Butter zu Schnitzeln , die in
die Mitte der ausgewallten Teigfläche gelegt werden , schlägt
die Ecken der Teigslüche von allen Seiten so über die
Butter , daß letztere in die Mitte des Viereckes zu liegen
kommt , also vollständig eiugewickelt wird und nirgends
entweichen kann . Den so mit Butter gefüllten Teig wallt
man nun 5 mal in gleichmäßiger Weise aus auf folgende
Weise : Zuerst wallt man ihn ' / >, em dick zu einem Recht¬
ecke mit 30X60 am auseinander und schlägt diese Fläche
dreimal übereinander , worauf man sie 1 Stunde ruhen
läßt . Das Answallen wird auf die gleiche Weise noch
4 mal wiederholt , bis der Teig zum Gebrauche fertig ist .
Dieses Auswallen erfordert genaue und pünktliche Arbeit ,
damit einerseits die Butter nirgends entweichen kann
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und andererseits durch das Wiederzusammenlegen nach
dem jedesmaligen Auswallen immer die gleiche Lage er¬
zielt wird . Bei längeren Zwischenpausen als l Stunde
können 2 Auswallungen ahne Unterbrechung aufeinander
folgen . — Beim Ausarbeiten des Teiges zum Gebrauche
wird er messerrückendick ansgewallt , etwaige Abfälle legt
man aufeinander , wallt sie aus und schlügt sie wieder
zusammen , sie werden aber nie geballt . - - Ter Schnitt
mit Messer und Ausstecher muß scharf sein , beim An¬
streichen mit Eigelb drücke nun : nicht zu sehr auf den
Teig und streiche nie den Schnitt , weil dadurch ein schönes
Aufgehen gehindert wird . Das Backen des Blätterteiges
erfordert einen heißen Ofen . Im Sommer kann die Her¬
stellung von Blätterteig nur in kühlem Raume geschehen ,
der Teig selbst muß auf Eis gelegt werden .

S . Mürber Teig zu Obstknchen .

180 g' Butter werden schaumig gerührt und mit 375 g'

Mehl leicht verschafft , dann noch > 20 g- Zucker , 3 Eier
und etwas Natron beigegeben . Hernach wallt man den
Teig zu einem Kuchen und backt ihn bei müßiger Hitze .

Anmerkung . Alke Nuchen von Butter - oder Blätterteig sotten etwas

gebucken werden , bevor man sie mit Obstsorte » « » füllt ; denn sobald der Teig

von dem Eingefüllten durchnäßt ist , backt er nicht mehr nnd bleibt schwer .

k . Auchenarten .

1 . Natrongngelhopf .

Alan nimmt Mehl , 200 g' Butter , 250 g' Zucker ,

6 Eigelb , 10 ss Weinstein , 12 g' Natron , dazu Zibeben ,
Salz , Zitronensaft und lauwarme Milch . Zuerst werden
Butter , Zucker nnd Eigelb schaumig gerührt , dann Mehl
und Milch mit den übrigen Zutaten nach nnd nach dazu

gerührt . Mit dem Teige füllt man eine bestrichene Gugel -
hvpffvrm und backt ihn bei mittlerer Ofenhitze .
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2 . Natronkuchen .

100 A Butter , 100 2 Zucker und etwas Zitronen¬
schale werden schaumig gerührt und 4 ganze Eier , eines
nach dem andern , darunter gegeben . Hierauf gibt man
auch nach und nach den Saft einer Zitrone , etwas Salz ,
125 A- Mehl und eine Taffe lauwarme Milch dazu und
mengt zuletzt noch 5 g- Natron und 10 Z Weinstein bei ,
worauf der Teig in guter Hitze gleich gebacken wird .
Die Form wird vor dem Einfüllen des Kuchenteiges mit
Butter ausgestrichen und mit Mandeln bestreut .

3 . Gefundheitskuchen .
n .

125 A Butter werden schaumig gerührt , dann 250 Z
Mehl , 125 A Zucker , 1 Tasse Milch oder süßer Rahm ,
4 Eier und zwar eines nach dem andern beigerührt , bis
der Teig Blasen wirft . Man gibt noch 4 Kochlöffel voll
Backpulver dazu und läßt den Kuchen langsam 1 Stunde
backen .

b .

250 A Mehl , 100 A zerlassene Buttter , 100 A Zucker ,
4 ganze Eier , 1 Kaffeetasse Milch , die Schale einer Zitrone
werden zusammen gut verrührt , dann mit 10 A präpa¬
riertem Weinstein und 4 Z kohlensaurem Natron ver¬
mengt . Die Masse wird nun in eine gut bestrichene Gugel -
hopfform gefüllt und bei guter Hitze Stunde gebacken .

6 .

100 A Butter , 100 g' Zucker , 4 Eigelb , 250 § Mehl ,
4 Eßlöffel voll Milch , 3 Tropfen Zitronenöl und l5 ^
Backpulver werden miteinander verrührt . Dann wird der
Schnee von den 4 Eiweiß darunter gemengt , alles in
eine Form eingefüllt und ^ Stunden gebacken .
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4 . Gipfelkuchen .

12 Eigelb und 375 g' Zucker werden Stunden
gerührt . Dann fügt man 12 geriebene Gipfel , etwas
gewiegte Zitronenschale und gestoßenen Zimt bei . Der
Schnee der 12 Eiweiß wird nun leicht darunter gemengt ,
die Masse in ein bestrichenes Blech gefüllt und gebacken .

3 . Lemmelkuchen .

12 Eigelb und 375 g- Zucker werden " Z Stunden
gerührt . Dann kommen 12 geriebene kleine Semmeln ,
etwas Zitronenschale und Zimt nebst dem Schnee der
12 Eier dazu . Die Masse wird in eine Form gefüllt
und gebacken .

Zu Nr . 4 und .'> kann uuin auch nach Ulrichen oder Erdbeeren nehmen .

6 . Englischer Kuchen .

375 ss Butter und 5 Eier werden znsammengerührt ,
dann jeweils 375 » ' Zucker und feinstes Mehl sonne der
Schnee der Eier dazugemengt , worauf der so gebildete
Teig gebacken wird .

7 . Kaffecknchen .

Je 125 g' Butter , Zucker , Mehl , sonne 4 Eigelb werden
gut miteinander verrührt und dann in eine Form ein
gefüllt . Hierauf schlügt man 2 Eiweiß zu Schaum , ver¬
mengt damit 2 Eßlöffel voll Zucker und gießt es über
den Kuchen , worauf er eine halbe Stunde lang gebacken
wird .

8 . Brausepnlverknchen .

Dazu braucht man je 250 g Butter und Zucker ,
4 Eier , stst Iss Mehl , für 15 Pfg . Brausepulver und

I Milch . Die Bntter wird schaumig gerührt , nach
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und nach werden Eier und Zucker , dann Mehl und Milch
und zuletzt das durchgesiebte Brausepulver dazu gegeben .
Die Masse wird nun in eine mit Butter bestrichene Form
gefüllt und gebacken . Das Backen dauert 5 — 10 Minuten .

9 . Schneeknchen .

l2 Eiweiß werden zu steifem Schnee geschlagen und
darunter 375 g' Staubzucker , etwas Vanille oder Vanille¬
zucker , 100 g- Kartoffelmehl , 100 ^ Mehl und 190 A zerlassene
lauwarme Butter gemengt . Eine Form bestreicht man nun
mit Butter , bestreut sie mit Weckmehl und füllt die Masse
ein , die dann l Stunde im kühlen Ofen gebacken wird .

10 . Kleine Form Schneekuchen .

8 Eiweiß , 250 g - Zucker , 75 A Kartoffelmehl , 60 §Mehl und l25 ss Butter werden wie oben bearbeitet und
gebacken .

11 . Rahmknchen .

Ein Blech wird mit Butterteig belegt . Dann läßt
man etwas Milch und Mehl zu einem Brei kochen , gibt
2 Eigelb , säuern Nahm , Zucker , Zitronenschale , Rosinen
nebst Schnee dazu , rührt alles tüchtig untereinander , streicht
die Masse auf den Teig , belegt sie mit Butterstückchen
und backt sie .

12 . Käsekuchen .

a .

3 Kochlöffel voll Mehl werden mit Milch angerührt ,
zu einem dicken Brei gekocht und hernach zum Erkalten
gestellt . Dann rührt man l25 Butter , Zucker , Zimt
und etwas Zitronensaft , 5 Eier , den durchgetriebenen
Käs , Rosinen , Zibeben und etwas säuern Rahm recht gut
ab , füllt die Masse in eine mit Butterteig belegte Form
und bringt es zum Backen in den Ofen .
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b .

Man macht einen Kuchen aus Bntterteig . Dann reibt
man 125 K- Schweizerkäse fein , bringt darunter 1 ' / ^ Tasse
mit 3 — 4 Eiern verklapsten Rahm , sowie eine in Butter-
gedämpfte fein geschnittene Zwiebel . Mit dieser Masse
bestreicht man den Kuchenteig , tut noch Butter oben dar¬
auf und backt den Kuchen bei mäßiger Hitze .

250 ZKüse , 150 A Mehl , 150 Z Zucker , 20 ^ Vanille¬
zucker , 30 o > Butter und 7 Eigelb werden mit etwa ' / , I
Milch verdünnt , wozu daun noch der Schnee der 7 Eiweiß
kommt . Eine Form wird nun mit Zuckerteig ausgelegt
und dieser mit Weinbeeren bestreut , woraus auch die Masse
eingefüllt und dann gebacken wird .

/ .. . . . . . s ^

^ 100 A- Zucker , 10 Eigelb , 250 Z Käse nebst 4 Löffel voll
saurem Rahm werden gut untereinander gerührt . Dann
fügt man 60 Z Mehl , etwas Rosinen und zuletzt den
Schnee der 10 Eiweiß bei , streicht die Masse auf einen
mürben Kuchenboden und backt sie .

13 . Käsekuchen von Blätterteig .

Eine Kuchenform wird mit Blätterteig belegt , dieser
hellgelb gebacken und dann mit folgender Masse belegt :
250 A frischer Käse von geronnener Milch werden durch ein
Haarsieb getrieben , mit 4 Eiern , 4 Eßlöffel voll Zucker ,
60 A frischer Butter , 6 Eßlöffel voll Rahm und einigen
Rosinen gut verrührt , in die Form eingefüllt und
' / j. Stunde gebacken .
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14 . Blitzkuchen .

Man nimmt 150 r>' Butter , 300 A Mehl und 450 A
Zucker . Mit dein Schneebesen schlägt man den Zucker

mit 10 Eigelb 1 Stunde lang , siebt das Mehl dazu , gibt
auch die zerlassene Butter und den Schnee der 10 Eiweiß
bei , füllt dann die Masse in eine Form und backt sie

langsam l Stunde lang .

IS . Blitzkuchen , der nicht fehlen kann .

6 Eigelb werden mit 250 g' Zucker recht schaumig
gerührt und darunter nach und nach das zu Schnee ge¬

schlagene Eiweiß sowie 250 « ' Mehl gemengt . Dann fügt
man noch 250 Z ' zerlassene Butter , etwas Hirschhornsalz
und ein wenig Arrak bei , worauf die Masse in eine Form
gefüllt , aber nicht zu schnell gebacken wird .

16 . Königskuchen .

375 g- Butter werden schaumig gerührt , darunter
kommt eine Mischung von 375 ^ Zucker , 6 Eigelb , Zi¬
tronen sowie zusammen 250 g- Sultaninen und Korinthen ,
dann 125 o> Mandeln und etwas Backpulver , das man
mit 375 g' Mehl vermischt hat , zuletzt gibt man auch den
Schnee von den 6 ' Eiern dazu . Diese Blasse wird nun
in eine bestrichene Form gefüllt und bei mäßiger Hitze
gebacken .

17 . Blätterteigkuchen .

Der Blätterteig wird 1 ein dick in der gewöhnlichen

Kuchengrvße ansgewallt , in die Mitte eines ausgewnllten
Teigbodens eine Platte gelegt und rings um dieselbe ein

Kuchen ausgeschnitten , den man aus das Kuchenblech legt .
Sodann schneidet man mit dem Backrädchen aus dem

übrigen ansgewallten Teige lange schmale Streifen , die

zuerst in Gitterfvrm und zuletzt in Kranzform über den
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Kuchen gelebt werden , Guter und 8 ,' and bestreicht man
noch mit verklapstem Eigelb , worauf der Kuchen bei mäßiger
Hitze Stunde gebacken wird . Nachher wird er mit
eingekochten Früchten oder Gelee belegt ; geschieht das mit
verschiedenen Sorten von Früchten , so kann damit dem
Kuchen auch ein schönes Aussehen gegeben werden .

18 . Himbeerkuchei ».

a .

Ein rundes Kuchenblech belegt man mit mürbem Teige ,
füllt diesen mit Himbeermarmelade , legt ans Teig ein
Gitter mit Rand darüber , bestreicht dieses mit Eigelb und
backt den Kuchen Stunde lang .

Auf die gleiche Weise bereitet man Johcmnisbeer - und Quittenkuchen .

d .

Ein Kuchenboden wird mit mürbem Teige belegt , mit
Himbeeren dicht bestreut und gezuckert . Nachdem der
Kuchen halb gebacken ist , gibt man den Knchenguß daraus .

IS . Heidelbeerkuchen .

Ä .

Ein Blech wird mit mürbem Teige ausgelegt . tzg-
Heidelbeeren werden zerdrückt , damit l25 § Zucker , 2 ganze
Eier , 2 Handvoll Weckmehl und 5 — 6 Eßlöffel voll dicker ,
süßer Rahm gut verrührt , worauf man die Mischung auf
den Kuchen streicht und diesen zum Backen in den Ofen
bringt .

b .

Ein Teigbvden wird aus Zuckerteig hergestellt , der
Rand formiert , der Boden dann mit l I<g Heidelbeeren
und gebackenen Mandeln bestreut und so gebacken . Nach
dem Backen kommen noch Zimt und Zucker darauf .
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20 . Zwetschgenkuchen .
Eine Form wird mit Bntterteig belegt und dieserwie bei Kirschenknchen vorgebacken . Der Kuchen wirdnun mit den Zwetschgen belegt , die vorher ausgesteint ,gewaschen und halbiert wurden , dann reichlich mit Zuckerund mit 1 Messerspitze voll Zimt bestreut und nochmals

' / 2 Stunde gebacken .

21 . Kirschenkuchen .
Die Form wird mit Butter - oder Sandteig ausgelegt ,dieser mit Kirschen dick besetzt , die wieder mit etwas Zimt ,Zucker und Mandeln bestreut werden , woraus der Kuchen
Stunde lang im Ofen gebacken wird . Nun kommt

folgender Guß darauf : man rührt 60 Z Butter schaumigund mengt darunter 90 g- Zucker nebst 3 Eigelb , 60 Z
Mehl , 1 Glas Milch oder Rahm und zuletzt den Schneevon den 3 Eiern . Nachdem diese Mischung über denKuchen gegossen ist , wird dieser noch Stunde gebacken .

22 . Kirschenkuchen aus Butterteig .
Der Butterteig wird ausgewallt und eine Kuchenformbis an den Rand damit belegt . Der Rand des Teigeswird mit einem Messer eingekniffen und mit Eigelb be¬

strichen , worauf der Teig in nicht sehr warmem Ofen
hellgelb gebacken wird . Dann gibt man ' Z l<Z gut reiseschwarze Kirschen darauf , von welchen die Stiele entfernt
sind , bestreut diese mit 6 Eßlöffel voll Zucker und mitebensoviel geriebenem Weißbrote und backt den Kuchen
dann noch so lange , bis die Kirschen weich sind .

23 . Kirschenkuchen mit Bisknitgutz .
Auf obige Art bereiteter Kuchen wird , nachdem er mit

Kirschen belegt ist , mit folgendem Guß bedeckt : 4 Eigelb
24
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werden mit 4 Eßlöffel voll Zucker ' / ^ Stunde gerührt ;
dann werden 4 Eßlöffel voll Mehl dazu gegeben , sowie
das zu Schnee geschlagene Eiweiß . Die Kirschen werden
damit begossen und der Kuchen bei mäßiger Hitze so lange
gebacken , bis er eine dunkelgelbe Farbe hat .

24 . Kirschenkuchen mit Biskuitmasse .

180 § Zucker werden mit 7 Eigelb ^ Stunde ge¬
rührt , dann Zitronensaft , 150 g' Mehl , l<g' Kirschen
und der Schnee der 7 Eier dazu gegeben und alles gilt
vermengt , worauf es in eine bestrichene Form kommt und
gebacken wird .

25 . Zwiebelkuchen .

4 große Zwiebeln werden fein geschnitten , mit 30
Butter weich gedämpft , mit ' Z l saurem Rahm , 1 Eß¬
löffel voll Mehl , 3 Eiern und etwas Salz gut verrührt .
Alles wird dann in einen schon vorher gebackenen Butter
teigkuchen eingefüllt und noch ' Z Stunde gebacken .

2K . Apfelkuchen

a .

wird bereitet wie Kirschenkuchen , nur gibt man anstatt
der Kirschen Äpfel darauf . Diese werden geschält und in
der Mitte durchgeschnitten , indem man dabei das Kernen¬
haus herausnimmt und jede Hälfte des Apfels , je nach der
( Kröße , in 8 oder in weniger Teile schneidet . Dann bringt
man ' / g I Weißwein mit ebensoviel Wasser und 00 g Zucker
zum Kochen , legt die Äpfel hinein und läßt sie unbedeckt
weich kochen , sorgt aber dafür , daß sie ganz bleiben und nicht
zerfallen . Dann kommen sie auf einen Seiher zum Ab -
trvcknen und der Kuchenteig wird Schnitz an Schnitz damit
belegt . Hierauf wird der Kuchen mit Zucker und geriebe¬
nem Weißbrot überstreut und , nachdem der Teig etwas
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vorgcbacken ist , noch ' Z Stunde gebacken . Man kann auch
folgenden Guß darauf machen : 3 Gier werden mit 1 Eß¬
löffel voll Zucker , etwas Zimt , 3 Eßlöffel voll faurem
Rahm , 2 Eßlöffel voll geriebenem Brot , sowie mit 1 Eß¬
löffel voll Kirschenwasser gut verrührt . Nachdem die Äpfel
auf den Kuchen gegeben sind , wird diese Masse darüber
gegossen und der Kuchen stl. Stunde gebacken .

b .
Die Form wird mit mürbem Teige und dieser mit

geschnitzten Äpfeln dicht belegt . Ans 60 § zerlassener
Butter , Rahm , 3 Eiern , Zucker und Mandeln bereitet
man einen Guß , mit dem man die Apfelschnitze bedeckt .

27 . Gerührter Apfelkuchen .
120 A Zucker und 8 Eier werden ' Z Stunde gerührt ,

darunter mischt man 120 Z geschälte und gestoßene Man
dein , 8 geschälte auf dem Reibeisen geriebene Apfel nebst
der Schale einer halben Zitrone , etwas Zimt samt dem
Schnee der 8 Eier und bringt es auf einen Butterteig
baden , der nun gebacken wird .

28 . Zitronenkuchen .
Man wallt einen runden Boden von mürbem Teige

ans , legt ihn ans eilt Kuchenblech , drückt dem Teigboden
von gleichem Teige einen Rand an und backt ihn leicht
im Ofen etwas an . Hernach wird der Vvrgebackene Kuchen
mit einer Himbeermarmelade dünn bestrichen , mit einer
Biskuitmasse belegt und dann vollends gebacken . Ol ach
dem Backen glasiert man den Kuchen mit Zitrvnenglasnr .

2S . Traubentuchen .
125 A Butter werden schaumig gerührt , dann 6 bis

7 Eigelb hineingeschlagen und nach Belieben Zucker ,
24 *
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sowie die Hälfte einer seinverwiegten Zitronenschale dazu¬
gegeben . Zuletzt mengt man damit 4 geschnittene in heiße
Milch eingeweichte und zart verrührte Milchwecken , ebenso
die Beeren von 2 großen Trauben und endlich den Schnee
der 7 Eier . Die Masse wird in eine Form gefüllt und
in einem nicht zu heißen Ofen gebacken .

III . Torten und Törtchen .

1 . Wie schon öfters bemerkt , muß auch bei Bearbeitung des
Teiges zu Torten Luft iu deu Teig gebracht werden . Dieses ge¬
schieht dadurch , daß Eigelb und Zucker immer nach einer Seite hin
(Vau links nach rechts ) schaumig gerührt oder geschlagen werden .
Wenn unter diese gerührte oder geschlagene Masse noch Mehl oder
Brot kommen soll , so ist dieses nur leicht darunter zu mengen , es
darf aber nicht mehr gerührt oder geschlagen werden , weil das die
Torte speckig macht .

2 . Um den gerührten oder geschlagenen Teig in die Hohe zu
treiben , ist demselben etwas Zitronensaft oder Alkohol ( Tuschen -
Wasser , Kognak , Rnm ) beizugeben .

3 . Die gerührten Teige haben znm Backen nur müßige Hitze
notwendig und brauchen znm Garwerden gewöhnlich 1 Stunde .
Törtchen von Blätterteig dagegen erfordern eine starke Hitze , da
der Teig sonst znsammenschrumpft oder wenigstens nicht aufgeht .
Auch sollen sie am gleichen Tage gemacht werden , an dem man
sie gebrauchen will .

4 . Feines Tortcngewürz . 125 g- feiner Zimt , 60 Z
Nelken , 60 g Piment , 30 g-' Kardamomen , 15 ^ Muskatblüte und
15 g Muskatnüsse werden zusammen im Mörser zerstoßet , und
durch ein Haarsieb gesiebt .

1 . Linzertorte .

a .

250 § ungeschälte Mandeln werden gestoßen , durch
einen Seiher gesiebt und auf dem Backbrett mit 125 K
Zucker sowie mit 125 Z Mehl zu einem Häufchen ge -
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mischt . In der Mitte des Häufchens macht man ein Grüb¬
chen , in welches man l25 ^ gebröckelte Butter , 4 Eier , etwas
geriebene Zitronenschale , 1 Messerspitze voll gestoßene Ge¬
würznelken , I Teelöffel voll Zimt sowie etwas Salz gibt ,
worauf alles zu einem Teige gut vermengt wird . Diesen
schlägt man in ein reines Tuch und legt ihn 1 Stunde
oder auch länger an einen kühlen Ort . Von dem Teige
wallt man dann eine ' / ,, ein dicke runde Platte ans , legt
sie in eine flache Kuchenform und bringt darauf einge¬
machte Früchte . Der übrig gebliebene Teig wird nochmals
ausgewallt und mit einem Rädchen oder Messer in 4 ein
breite Streifen geschnitten , die man wie ein Gitter über
die eingemachten Früchte auf dem Teigboden in der Knchen -
form legt . -Hierauf bestreicht man Gitter und Rand der
Torte mittelst eines Pinsels mit verklapstem Eigelb und
backt die Torte in nicht zu warmem Ofeip . sehr langsam
( etwa I Stunde ) branngelb , worauf man sie sogleich noch
mit Zucker bestreut . Diese Torte kann 8 Tage vor dem
Gebrauche gebacken werden .

l >.

Mail rührt 250 g' Butter schaumig , gibt dann 250 A
ZuckerLL ganze Eier , 200 « ' Haselnüsse , etwas Natron ,
Zimt , Nelken und ein wenig Kirschenwasser ( nach Belieben
geriebene Schokolade ) dazu und rührt die Masse Stunde
lang . -Hernach wirkt man l<g' Mehl darunter , belegt
mit diesem Teige den Boden einer oder zwei Formen und
backt die Torte wie oben angegeben .

e .

250 ss Butter werden mit einer Messerspitze voll Pvtasche
schaumig gerührt . Dazu kommen dann 5 Eigelb , 250 g-
Zucker , 250 § feingestoßene Mandeln , 250 g- Mehl , etwas
Zimt und Nelken , Zitronenschale , Zitronat und zuletzt der
Schnee der 5 Eier . Zuerst wird nun die eine Hälfte
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des Teiges in eine Form gebracht und mit Eingemachtem
belegt , worauf die andere Teighälfte darüber kommt . Sv
wird die Torte im Ofen gebacken .

ck.

300 g' Butter werden recht schaumig gerührt , dann
nach und nach 250 g- Zucker und 3 ganze Eier darunter
gerührt . Dazu kommen 250 » ' feingestoßene Mandeln ,
Nelken , Zimt und Zitronenschale , worauf noch ' Z Stunde

gut gerührt wird . Zuletzt mengt man 300 g- feines Mehl
leicht darunter , füllt die Hälfte der Masse in ein be¬

strichenes Blech , legt die andere Hälfte darauf und bringt
zwischen beide Teile Eingemachtes , worauf die Torte im
Ofen gebacken und nach dem Erkalten glasiert wird .

2 . Gute Linzertorte .

Zuerst werden 280 § Butter schaumig gerührt , damit
dann 310 zr Zucker , 120 F Mandeln , 4 ganze Eier und

4 Eigelb , das abgeriebene Gelbe einer Zitrone , gestoßene
Vanille oder 15 g Zimt V ., Stunde lang verrührt . Hier¬
auf mengt man 280 g- Mehl , 2 Löffel voll Kirschenwasfer
und den Schnee von 4 Eiweiß darunter . Tie übrige

Behandlung ist wie bei dir . 1 .

Anmerkung . Alle diese Torten werden , wenn zu einer Torte 2 Boden

gebacken wurden , mit Eingemachtem gefüllt . Ebenso kann ans jeden Boden

Eingemachtes gelegt und ans die Torte zuletzt mit der in eine Spritze gefüllten

Tcigmasse ein Gitter nebst Rand als Verzierung angebracht werden , oder man

verziert die Torte mit Makronenmasse .

3 . Griestorte .

200 Ls Zucker , 6 Eigelb , 130 g' Gries werden I Stunde
gerührt . Dann gibt man 50 g- geschälte und geriebene
Mandeln , den Saft einer Zitrone und den Schnee der
tt Eiweiß dazu und backt die Torte in einer mit Butter
bestrichenen und mit Weckmehl bestreuten Form .
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4 . Pudertorte .

Zucker , 9 ganze Eier und 9 Eigelb und der

Saft einer Zitrone werden Stunden mit dem Schnee¬

besen geschlagen . Tann mischt man 1 Päckchen Kartoffel¬

mehl , 150 g - gewöhnliches Mehl , den Schnee von 9 Eiern

und 3 Löffel voll Arrak darunter , füllt die Masse in eine

bestrichene Form und backt sie .

5 . Schwarzbrottorte .

a .

5 ganze Eier , 5 Eigelb und 250 ^ Zucker werden

' /^ Stunde gerührt , dann 250 K geriebene Mandeln ,

50 g ' mit Punsch und Arrak angefenchtetes Brot , Zimt

und Nelken , fein gewiegtes Zitronat und Pomeranzen¬

schale dazu gegeben . Alles wird in eine bestrichene und

mit geriebenem Schwarzbrot ansgestreute Form gefüllt

und Stunden langsam gebacken . Die Torte kann mit

Schokolade glasiert oder mit sehr feinem Zucker bestreut

werden .

b .

^ 250 g - Zucker , 6 Eigelb und ' 4 ganze Eier werden

' Z Stunde gerührt , dann l50 Mandeln , l25 » ' mit

Notwein angefeuchtetes Brot , Zimt , Nelken , Zitronat und

Pomeranzenschale und zuletzt der Schnee der 0 Eier dazu

gegeben . Alles kommt nun zum Backen in eine bestrichene

Form .
o .

250 g - Zucker werden mit 10 Eigelb ^ Stunde ge¬

rührt , dann kommen 250 A geschälte mit Eiweiß gestoßene

Mandeln , 125 A mit Punsch angefeuchtetes Brot , 2 Eß

löffel voll Mehl , Schokolade , Zimt und Nelken und zu¬

letzt der Schnee der 6 Eier dazu .
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6 . Zwiebacktorte .

a .

375 § gesiebter Zucker , 250 8 gesiebter Zwieback ,
200 g- geriebene Mandeln , 12 Eier , 1 Zitrone , 1 Tee¬
löffel voll Nelken , 4 8 Zimt werden ' Z Stunde gerührt ,
dann wird noch der steife Schaum der 12 Eiweiß und
der Zwieback leicht darunter gemengt . Gut ist es , den
Zwieback mit etwas Arrak oder Likör anzufeuchten .

b .

375 g- Zucker , 7 Eigelb und 2 ganze Eier werden
^ 2 Stunde geschlagen . Dann kommen 180 g - Zwieback ,

l Löffel voll Arrak , 1 Kaffeelöffel voll Zimt und der
Schnee der 7 Eier dazu , worauf alles in eine bestrichene
Form gefüllt und gebacken wird .

6 .

250 8 Zucker , 1 ganzes Ei und 5 Eigelb werden
' / .2 Stunde gerührt , dann 125 8 Zwieback , der Schnee

der 5 Eiweiß und Zitronen , wenn man will , auch Zimt
und Nelken darunter gemengt .

7 . Biskuittorte .

6 ganze Eier und 8 Eigelb werden mit 250 8 Zucker
1 Stunde lang gut schaumig gerührt , dann die abgeriebene
Schale einer Zitrone , 2 Löffel voll Zitronensaft sowie 150 8
Kartoffelmehl darunter gemischt . Man füllt mm die Masse
in eine gut bestrichene , mit Zucker oder Weckmehl aus -
gestrente Form und backt sie im heißen Ofen ^ Stunden
lang . Nach der Erkaltung teilt man die gebackene Masse
in 2 Blatter , wovon das eine Blatt mit einer Füllung
oder Frnchtmarmelade bestrichen und das zweite Blatt
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darauf gelegt wird . Zuletzt überzieht man die Torte mit
einer beliebigen Glasur und verziert die obere Fläche noch
mit eingemachten Früchten .

8 . Geschlagene Biskuittorte .
Mit 10 zu Schnee geschlagenen Eiweiß werden ' / ^ Stunde

lang in der Wärme 250 § Zucker und die 10 Eigelb
geschlagen , dann noch eine Handvoll feingeschnittene Man¬
deln , 200 § Mehl , Zitrone oder Punsch darunter gemischt .
Alles wird nun in eine bestrichene Form gefüllt und ge¬
backen . Nach dem Backen wird die Torte quer durchschnitten
und mit Kaffeecreme gefüllt , die Blätter werden dann wieder
aufeinander gesetzt , worauf man die Oberfläche noch glasiert .

9 . Makronentorte .

250 g' Niehl werden mit je 125 g- Butter und Zucker ,
1 Ei und etwas Backpulver auf dem Nudelbrette zu
einem festen Teige gewirkt , den man auswallt und in
eine bestrichene Form als Knchenboden legt . Tann schlägt
man 4 Eiweiß zu steifem Schnee und bringt es mit
250 g' Zucker in eine Schüssel . Sodann kommen 250 » '
geschälte und gewiegte Mandeln dazu , worauf alles noch
einmal gut untereinander gerührt wird . Mit dieser Masse
füllt man eine Spritze und verziert damit den Knchen¬
boden , der bei nicht zu großer Hitze gebacken und nach
dem Erkalten mit Gelee ausgefüllt wird .

b .
250 abgeschälte Mandeln werden mit 4 Eiweiß sehr

fein gestoßen , hernach werden ^ Kg' Zucker mit 4 Eiweiß
schaumig gerührt und darunter Zitronenschale und - fast ,
die Mandeln und 1 Eßlöffel voll feines Mehl gemengt .
Die Masse wird mm in eine Spritze gefüllt und damit
auf Oblaten eine Torte gespritzt .
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1V . Schokoladetorte .

180 § Zucker , 4 Eigelb und 4 ganze Eier werden
Stunden gerührt . Dann kommen 150 g' seingewiegte

Mandeln , 90 K Schokolade , 90 g- Mehl , etwas zerlassene
Butter und der Schnee der 4 Eiweiß dazu .

11 . Haselnntztorte .

a .

10 Eiweiß werden zu steifem Schnee geschlagen , dann
die 10 Eigelb und 250 « ' Zucker dazngegeben und Stunde
geschlagen . Zuletzt werden noch 150 g- Mehl und 125 g'
seingeriebene ungeschälte Haselnüsse leicht darunter ge¬
mengt , worauf alles in eine bestrichene Form gefüllt und
gebacken wird .

5 .

Mit 12 Eigelb rührt man in einer Schüssel 250 Z
Zucker , gibt 120 § leicht geröstete und fein geriebene
Haselnüsse sowie 20 Vanillezucker hinzu . Dann schlägt
man von 10 Eiweiß einen steifen Schnee und mischt diesen
nebst 120 o ' Mehl in die schaumig gerührte Masse . Die
Einfüllung der Masse geschieht in 2 Ringe oder Formen
wie bei der Punsch - oder Brottorte . Rach dem Backen
und Erkalten der Tortenblütter werden diese mit Johannis¬
beermarmelade , noch besser aber mit Haselnnßcreme gefüllt
und zusammengesetzt , worauf die Torte mit Vanille glasiert ,
dann garniert und mit einigen leicht gerösteten ganzen
Haselnüssen und Früchten belegt wird .

12 . Mandel - oder Hafelnntzlorte .

Man schlägt von 12 Eiweiß zuerst einen steifen Schnee
und schlügt nachher 250 g- Zucker und 12 Eigelb ' Z Stunde
lang mit . Dazu nimmt man dann noch 100 g- Mehl ,
300 2 Mandeln oder Haselnüsse und 1 Eßlöffel voll Arrak .
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13 . Wiener Mandeltorte .

180 8' Zucker werden mit 4 Eigelb und 2 ganzen
Eiern schaumig gerührt , daun 180 § gestoßene Mandeln ,
Zitronat und Pomeranzenschale nebst 100 § geriebenen
Biskuit , zuletzt der Schnee von 2 Eiweiß dazu gegeben .

14 . Torte mit Mandelkranz .

150 ss Butter rührt man mit 1 Eigelb und 1 ganzen
Ei ab , rührt dann 90 g' Zucker dazu und mengt 125 K
Mehl leicht darunter . Die Mischling wird nun in ein
bestrichenes Blech gefüllt und gebacken . Hierauf werden
180 § Zucker mit 1 Eiweiß ^ Stunde gerührt und
mit etwas Zitronensaft vermischt . Wenn es recht zart
und schaumig ist , kommen 180 ,§ der Länge nach ge¬
schnittene Mandeln darunter . Davon macht mall nun
einen Kranz um die gebackene Torte und in die Mitte
einen Stern , bringt sie zum Trocknen in den warmen
Ofen und füllt sie nach dem Herausnehmen mit Gelee
aus . Der Boden zu dieser Torte kann aus geriebenem
Blltterteig gemacht werden .

15 . Apfeltorte mit Cremefülle .

Reife Äpfel «Reinetten ) werden geschält , fein geschnitzelt
und mit Wein , Zucker und etwas Butter , nach Beliebeil
auch mit Rosillen zu einem dicken Brei gekocht . Ein gut
bestrichenes Tortenblech wird nun mit mürbem Teig aus¬
gelegt , mit obigem Apfelbrei gefüllt und glatt gestrichen ,
worauf noch eine Gitterverzierung aus mürbem Teige
oder noch besser aus Blätterteig angebracht lind mit Ei¬
gelb bestrichen wird . Nach dem Backen läßt inan die
Torte erkalten und bereitet unterdessen folgende Brenne :
2 Eigelb werden mit 100 Z Zucker schaumig gerührt und
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darunter 5 Blatt in Wein aufgelöste lind mit 1 Gläschen
Apfelgelee vermischte Gelatine gemengt . Zuletzt wird auch
der steife Schnee von 2 — 4 Eiweiß dazu gegeben . Fängt
die Creme an steif zu werden , so werden damit mittelst
eines Löffelchens die Zwischenräume in dem Gitter auf
der Torte ausgefüllt und mit der übrigen Creme Ver¬
zierungen auf die Torte gespritzt .

16 . Orangentorte .

150 ^ Zucker werden mit 9 Eigelb schaumig gerührt ,
dann mit dem Schnee der 9 Eiweiß vermischt , mit 150 ^
Mehl , wovon die Hälfte Puder , und zuletzt mit 100 Z
heißer Butter vermengt . Von dieser Masse werden 3 Böden
gebacken und folgende Glasur dazu bereitet : man reibt
2 Orangen ans Zucker ab , gibt den Saft von 2 Zitronen
dazu , gießt etwas Wasser daran und rührt so viel ge¬
stoßenen Zucker hinein , bis eine breiartige Glasur entsteht .
Die Orangen selbst werden sauber geschält , die schönsten
Schnitze davon in die Glasur getaucht und zum Antrvcknen
beiseite gelegt . Jeder von den Tortenböden wird nun
auf der oberen Seite mit der Glasur bestrichen und nach
Belieben mit unglasierten Orangenschnitzen belegt , ein
Boden auf den andern gelegt und so die Torte im Ofen
leicht angetrocknet . Zuletzt legt man die glasierten Orangen¬
schnitze darauf und verziert die Torte geschmackvoll .

17 . Gelbrübentorte .

10 Eigelb und 4 ganze Eier werden mit 1̂ - Kicker
schaumig gerührt , dann 250 Z gewiegte Mandeln , 'Hst
rohe geriebene Gelbrüben , 70 A Mehl und die zu Schnee
geschlagenen 10 Eiweiß darunter gemengt . Aus dieser
Masse bildet man 2 Kuchen , die 1 — l ' Z Stunden in
einem nicht zu heißen Ofen gebacken werden .
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18 . Punschtorte .

<1.

12 Eigelb werden mit 250 Z Zucker in einer Schüssel
' F. Stunde schaumig gerührt und mit dem abgeriebenen
Gelb einer Zitrane gemischt . Dann schlägt man von
8 Eiweiß einen steifen Schnee und gibt ihn mit 120 §
Mehl und 120 § Puder ( Stärkemehl ) unter die obige
schaumig gerührte Masse . Darunter rührt man zuletzt
langsam und vorsichtig dem Rande der Schüssel entlang
noch 120 Z aufgelöste ( heiße ) Butter . Diese Masse ver¬
teilt man in 2 mit Butter bestrichene und mit Papier
ausgelegte niedere Formen oder noch besser in 2 gleiche
Ringe , welche auf mit Papier belegte ebene Backbleche
gestellt >verden . So backt man die Tortenblätter bei
mäßiger Hitze . Nach dem Erkalten besprengt man die
Tortenblätter auf der inneren Seite mit Rum oder Arrak
und setzt sie nun , gefüllt mit Johannisbeer - , Himbeer -
vder Apfelmarmelade , zusammen , garniert die Torte noch
mit Spritzglasnr und belegt sie mit Früchten .

b .

12 Eigelb und 185 Z Zucker werden Stunden
miteinander gut verrührt . Dann fügt man 00 § Mehl ,
90 Z Kartoffelmehl , die geriebene Schale einer Zitrone ,
den Schnee von 12 Eiern und 90 ^ zerlassene Butter
bei . Hierauf werden 3 bestrichene Formen mit Papier
belegt und mit der Masse gefüllt . Nach dem Backen über¬
zieht man 2 Teile , nachdem man sie zuvor mit Punsch
befeuchtet hat , mit Eingemachtem und legt nun alle Teile
aufeinander . Für die obere Glasur verrührt man Staub¬
zucker mit Wasser , zur Verzierung des Randes kann man
Mandeln nehmen .
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19 . Mokkatorte .

14 Eiweiß werden zu steifem Schnee geschlafen , dann
350 Z Zucker und die Eigelb noch Stunde recht dick
darunter geschlagen . Dazu werden 150 Z Reis - oder
Kartoffelmehl leicht gerührt , ebenso 350 g- gerostete und
gemahlene Haselnüsse oder Mandeln . Diese Masse kann
man entweder in 3 Böden backen oder als Ganzes in
einer hohen Form , das dann nach Erkaltung der Torte
in 3 Teile geschnitten wird . Die Boden werden darauf
mit folgender Mokka creme bestrichen , von der man auch
zur oberen Verzierung etwas znrückbehalt : man verrührt
3 Kochlöffel voll Mondamin - oder Reismehl mit ' st I
Milch , rührt dann 3 Eigelb darunter nebst 125 K Zucker
und gibt die Masse in eine Messingpfanne , die man in
ein größeres Gefäß mit kochendem Wasser ( Wasserbad )
stellt , wo man die Creme unter ständigem Rühren dick
kocht . Während man nun diese etwas erkalten läßt , rührt
man 125 g' Butter schaumig und dann darunter etwa
' st Tasse sehr starken dicken Kaffee , nach Belieben auch
etwas Zucker . Nachdem man diese Mischung mit der
lauwarmen Creme gut verrührt hat , läßt man es voll¬
ständig erkalten , worauf die fertige Creme auf die Torte
anfgetragen wird .

2V . Sand - oder Blitztortc .

Man rührt 375 g' Butter schaumig und darunter dann
Zucker , 8 Eigelb , .4. ganze Eier , sowie st Messer

^ . stutze voll" Natron . Alles wird ' st Stunde gerührt , her -
' nach mit ^LD^stgewiegten Mandeln , Zimt , Nelken , 375 ^

^ ck^ Mehl und zuletzt mit dem Schnee der ^ Eier gemengt ,
worauf es in eine bestrichene Form gefüllt und gebacken
wird .
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d .

U) Eiiveiß werden zu steifem Schnee geschlagen und
mit 250 2 Zncker einige Augenblicke durcheinander ge¬
rührt , dann die 10 Eigelb , 250 « Mnsmehl und 120 « -
zerlassene Butter , welche am Rande der Schüssel beigegeben
wird , leicht darunter gezogen . Alles kommt in eine gut
bestrichene Form und wird sogleich gebacken .

21 . Knnppeltorte .

' / .̂ Kg- Mehl , 200 »- Zucker , 4 Eigelb und 2 ganze
Eier , 2 Eßlöffel voll Butter werden zu einem Teige ver¬
arbeitet , der dick ansgewallt , in kleine Würfel geschnitten
und in heißem Anken braungelb gebacken wird . Dann
werden 875 g- Zncker unter Beigabe von etwas Rosen -
vder Orangenblütenwasser geschmolzen . Wenn der Zucker
kocht , kommen 100 g- in Würfel geschnittene Pomeranzen¬
schalen , die zerschnittene Schale einer Zitrone , 70 g- süße
und 30 g- bittere in Streifen geschnittene Mandeln , 15 §
Zimt , 8 g- Nelken , 6 g- Knrdamomgewürz dazu . Alles
wird fein gestoßen und zuletzt mit den Teigwürselchen
vermischt . Run Preßt man die Blasse in eure erwärmte
mit Fett bestrichene Form , läßt sie erkalten und stürzt sie .

l >.

1 Mehl , 375 g- Zncker , 16 Eigelb , 4 Lössel voll
Rahm werden zu einem Teige geknetet . Diesen wallt
man aus und bildet aus den ausgewallten Teigböden
kleine Rollen , die dann wieder in I ein lange Stücke
geschnitten werden , so daß es kleine Kugeln gibt . Die
letzteren backt man nun in Fett hellbraun . Dann bei¬
mengt man ' / § üg- geriebene Mandeln , 250 g- Zitronat ,
8 g- gestoßenen Kanel , ebenso 4 g- Nelken und Kardamom
gewürz mit 1 ' / „ üg- geläutertem Zncker , der jedoch nur
kurz kochen darf . Zuletzt gibt man auch die Kügelchen
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hinein und rührt alles behutsam , wobei man darauf zu
achten hat , daß alle Kügelchen mit Zucker bedeckt sind .
Die Masse gießt man nun in eine mit Mandelöl aus¬
gestrichene Form , legt ein mit dem gleichen Ole bestri¬
chenes Papier daraus und beschwert die Form mit Ge¬
wichten . Nach 1 — 2 Tagen kann der Kuchen , der sich
Monate lang frisch erhält , aus der Form genommen
werden .

22 . Eifenbahntorte .

Man macht zuerst eine Mandeltorte , ans welche nach
dem Backen von Makronenmasse mit einer Spritze mehrere
Ninge gezogen werden . Darauf wird die Torte nochmals
gebacken , dann der Baum zwischen der Makronenoerziernng
mit Gelee belegt und zuletzt die Torte mit einer Punsch¬
glasur überzogen .

23 . Beste Torte .

Je 250 § Butter , Zucker , Mehl und 8 Eier werden
verrührt . Bon dieser Masse streicht man 9 gleiche runde
Blätter auf ein Blech , backt sie und stellt sie zum Er¬
kalten . Dann läßt man 250 g' Schokolade etwas weich
werden , rührt sie gut ab , mischt nach und nach 8 Eigelb
und 250 Z mit 6 Löffel voll Wasser gesponnenen Zucker
bei und stellt die Masse ebenfalls kalt . , Endlich rührt
man 250 Z Butter schaumig , schlägt das Eiweiß zu Schnee
und rührt beides unter die Schokolademasse . Mit dieser
Masse werden nun die gebackenen Blätter gleichdick be¬
strichen , die obern Blätter jedoch als Deckel freigelassen .
Nachdem alle Blätter aufeinander gelegt sind , werden
l50 gebrannter Zucker über den Kuchen gegossen , der
zur Aufbewahrung an einen kühlen Ort kommt .

24 . Krafttorte .

Man schneidet 250 A abgehüutete Mandeln , trocknet
sie auf einem Sieb am Ofen , worauf sie mit etwas Zucker
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ganz zerstoßen werden . Nun zerklopft man in einer großen
Schüssel 8 ganze Eier und 8 Eigelb , sägt 250 g- sein¬
gesiebten Zucker sowie die Mandeln nebst 15 g Zimt ,

8 A' Nelken , etwas Kardamom , alles sein gestoßen , 30 g -feingewiegtes Zitronat , ebensoviel Pomeranzenschale und
die aus Zucker abgeriebene Schale einer Zitrone bei und
rührt die Masse l Stunde lang , aber immer nur nacheiner Seite hin . Schließlich gibt man eine Handvoll
geriebenes Biskuit , geriebenen Gipfel oder geriebenesBrot hinein .

2S . Schweizertorte .
120 x Butter werden schaumig geschlagen , dann l80

Zucker und 8 Eigelb ftft Stunde damit gerührt und zuletzt
120 g' Mehl , 125 g- gewiegte Mandeln und der Schnee
der 8 Eier leicht darunter gemengt , worauf alles auf
einen ausgelegten Boden gegossen und gebacken wird .

26 . Jägertorte .
a .

ft .. geschälte feingewiegte Mandeln und ft „ bZ
seiner Zucker werden mit 6 Eigelb und 6 ganzen Eiern
ft ,. Stunde gerührt . Dazu kommt ein halbes Päckchen
Kartoffelmehl nebst dem Schnee der 6 Eiweiß . Diese
Mischung wird bei gelinder Hitze gebacken und nach dem
Erkalten mit Eingemachtem bestrichen , sowie mit einem
Mandelguß üb erzogen .

b .

375 Z Zucker werden mit 7 Eigelb und 5 ganzenEiern " Z Stunde » gut gerührt , dann 2 Eßlöffel voll
Arrak , 250 Z geschälte feingewiegte Mandeln , 8 Eßlöffel
gestoßener Zwieback und der Schnee der 7 Eier darunter
gemengt . Der so bereitete Teig wird in einer bestrichenenForm gebacken .

25
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27 . Marschalltorte .

250 A Zucker werden mit > 0 Eigelb , 2 ganzen Eiern

und 200 A geschälten feingewiegten Mandeln sti , Stunde

gerührt . Dann kommen 250 g - dnrchgesiebtes Mehl und

der steife Schnee der 10 Eiweis ; leicht darunter , worauf

die Masse etwa 1 Stunde langsam gebacken wird . Nach

dem Erkalten schneidet man die gebackene Tortenmasse zu

Boden , bestreicht diese mit Zitronencreme ( siehe Creme )

und setzt die einzelnen Boden wieder passend aufeinander .

Der Dberfläche der Torte gibt man eine Schanmglasur ,

indem 4 Eiweiß zu Schaum geschlagen und 150 g ' Staub¬

zucker leicht darunter gemengt werden . Hat man die

Glasur gleichmäßig verstrichen , so wird die ganze Fläche

mit in kleine Würfel zerschnittenen Makronen dicht belegt

und mit Staubzucker übersiebt , so daß alle Würfelchen

schön weiß sind . Hieraus wird die Torte in einem schwach

erhitzten Ofen getrocknet und dann noch mit in Formen

geschnittenem Gelee nach Belieben ausgelegt .

28 . Prinzentorte .

250 o ' Zucker , 250 g ' gestoßene oder gewiegte Man¬

deln , 45 » - Hägenmark , 45 g - Zitronat , 4 ganze Eier und

4 Eigelb werden I Stunde gerührt oder geschlagen . Dann

mischt man den Schnee der 4 Eiweiß und 125 -c Mehl

darunter , füllt die Blasse in eine Form und backt sie .

29 . Luiientorte .

Ein Blech wird mit Bntterteig belegt und folgende

Masse daraus getan : zuerst werden 90 § Butter schaumig

gerührt , dann 90 Zucker , 4 Eigelb und die Schale

einer Fitrone dazu gerührt und zuletzt 90 g ' gestoßene

Mandeln , 90 g ' Mehl und der Schnee der 4 Eier darunter

gemischt . Mit dem Rädchen schneidet man nun aus aus¬

gewalltem Bntterteig schmale Streifen , legt diese kreuz¬

weise ans den Kuchen und bestreicht sie mit Eigelb .
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30 . Elisabethentorte .

120 § Zucker werden mit 8 Eigelb ' / . Stunde lang
gerührt , daun wird der steife Schnee von den 8 Eiweiß
nebst 120 « - Mehl darunter gemengt . Von dieser Masse
werden auf Butter bestrichenen Blechen 0 — 8 Blätter ge¬
backen . Dazu wird nun folgende Creme bereitet : 8 Ei¬
gelb , ' Z 1 Rahm , 6 je 125 § schwere Tafeln gute Vanille¬
schokolade und ' / ^ Schote Vanille werden zu einem Brei
gekocht . Nach dem Erkalten rührt man 240 ss Butter
und nach Belieben Zucker gut darunter , füllt damit die
erkalteten Tortenblätter , legt diese aufeinander und über¬
zieht sie mit einer Schokoladeglasur .

31 . Brottörtchcn .
In von Blätterteig ansgelegte Förmchen kommt ein

Kaffeelöffel voll Eingemachtes . Dann werden 125 ^ Zucker ,
70 A' gestoßenes Schwarzbrot und 105 g Mandeln ^ Stunde
gut gerührt . Darunter mengt man noch leicht 70 g- ge¬
riebene Schokolade , etwas Vanille , Zimt und Nelken sowie
70 ss Mehl und 6 zu Schnee geschlagene Eiweiß . Auch
dieses füllt man in die Förmchen , die nun znm Backen
in den Ofen kommen .

32 . Biskilittörtcherr .

a .

Biskuitmasse ( siehe Nr . 7 ) füllt man in mit Butter
bestrichene Förmchen zur Hälfte ein und backt sie dann
in nicht zu heißem Ofen hellgelb .

b .
Förmchen werden mit Butterteig ansgelegt und in

jedes ein Löfselchen voll eingemachte Früchte eingefüllt .
Nun werden 5 Eigelb und 140 ^ Zucker gleichmäßig ge -

25 *
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rührt und darunter die Schale einer Zitrone , 105 g- Mehl
und der Schnee der 5 Eiweis; gemengt . Auch dieses wird
in die Förmchen eingefüllt , die nun zum Backen in einen
abgekühlten Ofen kommen . Die Törtchen können hernach
nach Belieben glasiert werden .

33 . Merirrgentörtchen .

Förmchen werden mit Butterteig ausgelegt und in
den Ofen gebracht . Wenn der Teig noch nicht ganz ge¬
backen ist , nimmt man die Förmchen ans dem Ofen und
bringt Gelee in dieselben . Unterdessen bereitet man fol¬
gende Bieringenmasse : man schlägt 8 Eiweiß zu steifem
Schnee , schlügt 250 ^ Zucker einige Zeit mit und gibt
weitere 250 A Zucker mit Vanille dazu . Davon füllt
man in jedes Förmchen einen rechten Löffel voll und
backt es in nicht zu heißem Ofen .

34 . Cremetörtchen .
a .

180 ss geschälte Mandeln reibt man mit Rosenwasser
und verrührt sie in 180 g- Zucker , 12 Eigelb und etwas
Rahm oder Milch , worauf die Masse in mit Mürbeteig
ausgelegte Förmchen gefüllt und gebacken wird .

b .

In kleine mit Blätterteig oder süßem Butterteig aus¬
gelegte Förmchen kommt zuerst etwas Eingemachtes . Dann
werden 00 g' gewaschene große Weinbeeren , 00 g- ge¬
wiegte Mandeln , Zucker und Zimt gilt untereinander ge
mengt und ebenfalls in die ausgelegten Förmchen gefüllt .
Nun rührt man 2 Löffel voll Mehl , ^ 1 süßen Rahm
und 0 Eier an , setzt es aufs Feuer und läßt es unter
beständigem Rühren ins Kochen kommen , worauf man es
in eine irdene Schüssel gibt . Nach einigem Erkalten werden
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250 § Zucker , 90 § heiße Butter und 3 Eigelb dazu
getan und damit verrührt . Zuletzt mengt man auch den
Schnee der 9 Eiweiß darunter , füllt alles in die Förm¬
chen und backt es im abgekühlten Ofen .

o .
Förmchen werden mit Blätterteig ausgelegt und von

Teig Deckel gebacken . Dann füllt man in die Förmchen
auf den Blätterteig warme Vanillecreme mit 2 Eiweiß
darunter und bringt die Deckel darauf .

3S . Rahmtörtchen .

a .

Förmchen werden mit Zuckerteig ausgelegt und mit fol¬
gender Masse gefüllt : 100 § Zucker , 100 ^ Mehl , 8 Eier
und ' F 1 Rahm werden miteinander verrührt und die
zu Schnee geschlagenen 8 Eiweiß darunter gemengt .

d .

-12 Förmchen werden mit Butterteig ansgelegt und
mit folgender Masse gefüllt : 250 § gestoßener Zucker ,
15 Eier , HF 1 süßer Rahm werden gut durcheinander
geschlagen , in die Förmchen gefüllt und braungclb gebacken .

3V . Mandeltörtchen .

Man legt Förmchen mit Blätterteig aus uud gibt in
jedes 1 Kaffeelöffel voll Gelee . 5 Eigelb , 125 g- Zucker
und 90 K- feingewiegte abgezogene Mandeln werden nun
HF Stunde gleichmäßig gerührt . Darunter kommen die
feingewiegte Schale einer Zitrone , 75 § feingesiebtes
Mehl und die zu Schnee geschlagenen 5 Eiweiß , worauf
alles in die Förmchen eingefüllt und in nicht zu heißem
Ofen gebacken wird .
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d .

Nachdem man Förmchen mit Blätterteig ausgelegt
und in jedes noch einen Kaffeelöffel voll Gelee gegeben
hat , werden 5 Eigelb , 140 ^ Zucker , 40 A- abgezogene
süße und einige bittere Mandeln mit 1 Ei fein gestoßen
und Stunde gerührt . Darunter mengt man die
Schale einer halben Zitrone und etwas Saft davon ,
75 g- Mehl sowie den Schnee der 5 Eiweiß und füllt
alles in die Förmchen zum Backen .

37 . Landtörtchen .
a .

3 / 4 KZ Zucker , l5 Eigelb und 5 ganze Eier werden^ Stunden geschlagen , darunter dann leicht ^ Mehl ,
300 § zerlassene Butter und der Schnee der 15 Eiweiß
gemengt . Damit füllt man die Förmchen und bringt
sie in den Ofen .

l >.

250 g' Butter , ebensoviel Zucker und 375 g' Stärke¬
mehl werden mit 6 Eigelb zu Schaum gerührt und nach
Belieben mit Orangen , Zitronen oder Vanille gewürzt .
Die Masse wird in kleine mit Butter bestrichene Förm
chen gefüllt und bei gelinder Hitze gebacken .

38 . Frankfurter Törtchen .

Förmchen werden mit Zuckerteig ausgelegt , in jedes
etwas Eingemachtes gegeben und mit Folgendem gefüllt :
man rührt 100 A Mandeln , 180 g' Zucker und 30 g-
Mehl untereinander und mengt dazu den Schnee von
6 Eiweiß . Nachdem die Förmchen damit gefüllt sind ,
kommen sie in den Ofen zum Backen .



IV . Süße Brote und Brezeln .

1 . Anisbrötchen .

A .

Mit Kss Zucker , 8 Eiern , etwas Anis , Zitrone
und 625 A Mehl wird ein Teig angemacht . Davon seht
man ans ein bestrichenes Blech Häufchen und läßt sie bis
zum andern Tage gehen , worauf sie dann gebacken werden .

b .
(Altos Rezopt .)

625 8 gesiebten Zucker und das Weiße von 875 8
Eiern , mit der Schale gewogen , sowie das Gelbe von
2 Eiern rührt man mit Zucker eine gute halbe Stunde .
Darunter nimmt man 560 8 seines Mehl und l Lössel
voll ganzen Anis , rührt aber nicht mehr viel darin . Bon
diesem Teige setzt man mit einem Löffel ans Oblaten und
bringt es eiligst in den Ofen , sonst wird die Masse flüssig .
Man läßt es im Ofen , bis es hellgelb gebacken ist .

2 . Anisbrot .

l .50 8 Zucker , 5 Eigelb und die abgeriebene Schale
einer Zitrone werden dick schaumig gerührt . Darunter mengt
man 1 Eßlöffel voll süßen erlesenen Anis , 200 8 Mehl
und 1 Kaffeelöffel voll Backpulver und mischt auch den
steifen Schnee von 3 Eiweiß leicht dazu . Diese Blasse
füllt man nun in eine mit Butter bestrichene und mit
Anis bestreute Form und backt sie hellgelb .

3 . Aniszwieback .

Obige Blasse wird in einer länglichen Form als Brot
gebacken . Am andern Tage schneidet man das Brot in
1 cm dicke Scheiben , legt diese ans ein leicht bestrichene
Blech und bäht sie im mittelheißen Ofen trocken .
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4 . Bayerisch Brot .

125 ss Butter werden leicht gerührt , dazu kommen
125 A Zucker , 1 Ei , Zitronensaft , Zimt , Nelken , 125 g'
Mandeln und 250 g- Mehl . Alles wird zu einem Teige
verarbeitet und ausgewnllt , worauf Brötchen ausgestochen ,
mit Eigelb bestrichen und gebacken werden .

5 . Bauernbrot .

l25 Z Butter werden schaumig gerührt , dann 1 ganzes
Ei und zwei Eigelb , 125 ^ Zucker , 250 Z Mehl darunter
gerührt , worauf mit dem Löffel kleine Häufchen auf ein
Blech gesetzt und gebacken werden .

b .
! 25 ^ Butter , ein ganzes Ei , 2 Eigelb werden zu¬

sammen gerührt , wozu 125 A Zucker und 300 ^ Mehl
kommen . Bon diesem Teige werden auf ein Blech kleine
Häufchen gesetzt , in deren Mitte man noch eingemachte
Quittenschnitze bringen kann , die mit der Masse wieder
leicht bedeckt werden , worauf man sie mit Zucker bestreut ,
gelb backt und nach dem Backen abermals mit Zucker
bestreut .

K . Belgrader Brot .

Mac : rührt Zucker mit 4 ganzen Eiern Stunde
lang , dazu werden 250 Z feingewiegte und üZ fein
länglich geschnittene Mandeln , sowie zuletzt fts , ÜA Mehl
gewirkt .

7 . Zitronenbrot .

' / ., btz Zucker wird mit 5 Eiern gerührt , dazu kommen
60 A Zitronat , 60 ^ Pomeranzenschale , Zitronen nach
Belieben und ÜA Mehl .
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8 . Zibebenlaib .

a .

250 Z Zucker werden mit 6 Eiern lange gerührt
und noch 125 § Zibeben , 60 Z Rosinen , verwiegte
Zitronenschale , Zimt , Nelken , 60 Z geriebene Mandeln
und 250 Z Mehl leicht gezogen , worauf der Teig in
einer langen Form gebacken wird .

b .

8 Eier und ^ Zucker werden Stunde gerührt ,
wozu 250 ss feingeschnittene ungeschälte Mandeln , 250 K
Zibeben , 250 g- Rosinen , Mehl , Zimt , Nelken und
nach Belieben Zitronen kommen . Der Teig wird nun
in eine mit Butter bestrichene und mit Weckmehl be¬
streute Form gebracht und im Ofen gebacken .

S . Emmybrötchen .

3 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen und mit 250 g'
Zucker , 250 F Mandeln , etwas Zimt zu einem Teige ver¬
arbeitet . Nachdem dieser ansgewallt ist , werden Brötchen
ausgestvchen und gebacken . Nach dem Backen erhalten die
Brötchen noch eine Glasur von Eiweiß und Zucker , worauf
man sie trocken werdet ! läßt .

10 . Für stenbrot .

250 g' Zucker werden mit 5 Eiern ^ Stunden ge¬
rührt , dann 70 K Weinbeeren , 70 g- Sultaninen , 35 g
geschälte und länglich geschnittene Mandeln sowie 70 §
feingeschnittenes Zitronat dazu gegeben und damit noch
250 § Mehl verrührt , das mit Päckchen Backpulver
vermischt wurde . Die Masse wird nun in eine bestrichene
längliche Form eingefüllt und Stunden gebacken .
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41 . Fürstenzwieback .

Nachdem das nach obiger Art bereitete Fürstenbrot

erkaltet ist , wird es in Scheiben geschnitten nnd gebäht .

Nach Belieben kann es auch mit Punschglasnr bestrichen

werden , woraus es getrocknet wird .

12 . Haselnntzbrot .
a .

60 g - Haselnüsse und 60 ^ Mandeln werden geröstet ,

dann mit Eiweiß gerieben und darunter l80 ^ Zucker

gerührt mit l2 Eigelb , 8 zu Schnee geschlagenen Eiweiß ,

45 g - Brösel , 90 § Mehl , 60 ^ Butter und Zimt . Alles

wird in einer Kapsel gebacken und nachher glasiert .

>. .

250 ^ Haselnußkerne werden gestoßen , dazu briugt

mail 250 « ' Zucker uud macht damit uuter Beigabe vou

3 Eigelb einen Teig all , wallt diesen mit Zucker aus ,

schneidet daraus viereckige Stückchen , bestreut sie mit Zucker

und backt sie in einem gelinden Ofen .

r / ., l<ss Zucker , 7 Eiweiß und 250 Z geriebene Hasel¬

nüsse werden im Mörser gestoßen . Damit spritzt man

durch die Spritze auf ein bestrichenes Blech kleine Häufchen ,

die nun in gelinder Hitze gebacken werden .

13 . Hafelnutzlaibchen .

250 A Maizena , l25 A geröstete und feingemahlene

Haselnüsse , sowie 125 A roh gemahlene Mandeln und

250 r; feiner Zucker werden mit 30 Z Vanillezucker ,

3 Eiern und etwas Arrak zu einem Teig verarbeitet und

daraus Laibchen gebacken , die man nachher noch mit einer

Punschglasur überzieht .



395

14 . Hohe Brötchen .
a .

250 Z Zucker werden mit 7 Eiern und 10 ^ Ammo¬
nium verrührt und darunter etwas Anis , sowie so viel
Mehl gemengt , bis inan einen Teig erhält , den man aus -
wallen kann . Hierauf sticht man den Teig mit Förmchen
aus und backt ihn in ziemlich heißem Ofen .

b .
V -- Kss Zucker , 1 I< o ' Mehl , 1 Messerspitze voll Hirsch¬

hornsalz , 10 Eigelb und 5 ganze Eier schafft man zn
einem leichten Nudelteig und legt ihn 4 Tage in den
Keller . Nachher sticht man ihn mit Förmchen aus , be¬
streicht die Stücke mit Eigelb und backt sie .

> 5 . Hallerbrot .
8 Eier werden mit 375 A Zucker gut gerührt und

dazu 375 ^ gewaschene geschnittene Ala adeln , 125 A
Weinbeeren , l35 A Rosinen und 375 § Mehl genommen .
Hierauf wird alles in eine tiefe gut mit Butter bestrichene
Form gefüllt und gebacken .

16 . Hcrzogbrot .
Einen Streifen von mürbem Teige füllt man mit

Marmelade und bringt eine aus 120 § Butter , 270 g-
Zucker und 180 Z weißen Mandeln verrührte Masse darauf .
Das Ganze wird nun gebacken und nachher glasiert .

17 . Honigbrot .
4 Eier und das Gelbe von I Ei werden mit 1- g-

Zucker gerührt , dazu kommen 3 Eßlöffel voll warm ge¬
machter Honig , etwas Potasche , Zimt , Nelken und 025 §
Mehl . Alles wird in beliebige Formen gefüllt und in
nicht zu heißem Ofen gebacken .
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18 . Kleienbrot .

250 ss Zucker werden mit 2 Hauken Eiern und 1 Ei¬
gelb gerührt . Dann nimmt man 250 g- Mehl aufs Nudel¬
brett , reibt es mit 250 F Butter ab , tut 250 g' Mandeln
dazu nebst dem mit Zucker und Eiern gerührten Teig
und macht alles gut untereinander . Nachdem man den
Teig (.'in dick .ausgewallt hat , sticht man mit einem
Förmchen Brötchen aus , legt sie aus ein Blech , bestreut
sie mit Zucker , Zimt und Mandeln und backt sie gelblich .

19 . Magenbrot .

Man röstet 120 g- rahe Mandeln , reibt sie mit Ei¬
weiß und verrührt sie mit 180 g' Zucker , 6 zu Schnee
geschlagenen Eiweiß , 2l0 g' Mehl und Gewürz zu einem
Teige .

29 . Mandelbrötchen .

125 ^ geschälte feinverwiegte und durch einen Schaum¬
löffel geseihte Mandeln , 125 g' Zucker und etwas ge¬
stoßene Vanille werden mit dem steisen Schnee von 2 Ei¬
weiß gut vermengt . Mit dieser Blasse bestreicht man ge¬
schnittene Scheiben Vvn Einback , setzt sie auf ein Blech ,
worauf sie hellgelb gebacken werden . Dabei darf die Hitze
nicht sehr groß sein . 5 Stück Einback , je in 3 Stücke
geschnitten , reichen für die obige Masse .

21 . Mandelbrot .

4 ganze Eier und 3 Eigelb , 180 g' Zucker und das Gelbe
einer Zitrone werden Stunde lang gerührt , aber immer
nur nach einer Seite hin . Hernach gibt man 210 g'
Mehl hinzu , füllt dann die Masse in eine gut bestrichene
längliche Form , streut geschälte geschnittene Mandelstiften
und groben Zucker darüber und backt das Brot hellgelb .
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22 . Mandelzwieback .

Das gebackene Mandelbrot wird , nachdem es erkaltet
ist , in gleichmäßige Scheiben geschnitten , mit einer Vanille -
glasur bestrichen und im Ofen getrocknet .

23 . Pariser Brötchen ( kRrisien ) .

a .

375 § Zucker , 8 Eigelb , 5 « ' Potasche und Zitronen¬
saft werden "Z Stunde gerührt , wozu 1 Glas Milch und
^ 1<g- Mehl kommen . Davon bringt man mit einem
Löffel Häufchen ans ein bestrichenes Blech und bestreut
sie mit Zucker .

b .

i,24 Stück .)

875 § Zucker werden mit 6 ganzen Eiern gut ge¬
rührt und mit 250 g rohen gestoßenen Mandeln ,
Zitrone , 625 g- Mehl , 60 g- Zitronat , Muskatnuß , Rosinen
und Zimt zu einem Teige gewirkt . Ansgewallt und mit
einer Eiweißglasur überzogen , wird der Teig in Stücke
geschnitten , die nun getrocknet und gebacken werden .

24 . Pomeranzenbrot .

a .

250 g' Zucker werden mit 2 ganzen Eiern und 4 Ei¬
gelb eine Stunde gerührt , wozu l25 g' Zitronat und
Orangeat sowie Zitronenschale kommen . Diesen Teig
nimmt man mit 250 «- Mehl aufs Brett , schasst ihn
durch und macht fingerlange und fingerdicke Stengel
daraus , die ans ein Blech gelegt und , nachdem man
mit dem Messerrücken Einschnitte hinein gemacht hat , ge
backen werden .
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b .

Man rührt tzg- Zucker mit 6 Eiern t Stunde lang
und rührt dazu 60 ^ Zitronat , 60 ^ kleingeschnittene
Pomeranzen - und Zitronenschale , 1 Messerspitze voll Hirsch¬
hornsalz und l<F Mehl ( wenn nötig auch etwas mehr ) .
Davon setzt man kleine Laibchen auf ein mit Mehl be¬
streutes Blech und backt sie langsam .

28 . Langes Pomeranzenbrot .

250 o- Zucker , 2 Eier uud 2 Eigelb werden l Stunde
gerührt , wozu 60 g- Zitronat , 60 « Pomeranzenschale ,

1/ 2 Zitronenschale , je fein geschnitten , und 250 g - gesiebtes
Niehl gemengt werden . Aus dem Teige formt man finger¬
breite und fingerdicke Stengel , die aus ein mit Mehl - be¬
streutes Blech gesetzt und , nachdem man mit dem Messer¬
rücken kleine Schnitte darauf gemacht hat , langsam ge¬
backen werden .

26 . Schokolabebrötlein .

1/ 2 Zucker und 6 Eier werden l Stunde gerührt ,
dann 3 Täfelchen Schokolade und üss Mehl dazu
gegeben . Von diesem Teige setzt man mit der Backspritze
auf ein Blech Brötchen , die nun gebacken werden .

27 . Schwabenbrot .

Man reibt 250 A Butter mit 375 A Mehl , bringt
250 § Zucker , 2 Eigelb und für 5 Pfg . Rosenwasser
dazu , schafft alles zu einem Teig , der nun ausgewallt
und ausgestochen wird , worauf man die ansgeftochenen
Brote noch mit Eigelb bestreicht .

28 . Schweizerbrötle .

' / 2 tzg - Zucker , 4 ganze Eier und 4 Eigelb werden
1 Stunde gerührt und darunter ^ l <8' Mehl gemengt .



Davon formt mau längliche Brötchen , die nach dem Backen
noch mit Zucker bestreut werden .

29 . Schweizerbrot .

Vü ^ Zucker und 6 ganze Eier werden ' / .> Stunde
gerührt . Dazu kommen ><A- Mehl , 1 Täfelchen Schoko¬
lade , für 20 Pfg . Zitronat und 125 g- Zibeben . Die
daraus geformten Brote werden in Anisformen gebacken
und nach dem Backen in Scheiben geschnitten .

39 . Tirolerbrötle .

250 F Zucker werden mit 3 Eiern und l Eigelb ge¬
rührt , dazu kommen Zitronenschale , 125 g- geschnittene
Mandeln und 150 g- Mehl . Die ans diesem Teige ge¬
formten Brötchen bleiben einige Stunden stehen , ans die
Oberseite kommt je Mandel .

31 . Banillebrötchen .

250 g- Zucker , 3 Eier und Zitrone werden ' Z Stunde
gerührt und mit 250 ^ Mehl gemischt . Von dem Teige
setzt man Häufchen auf ein bestrichenes Blech , bestäubt sie
mit Zucker und backt sie in müßiger Hitze .

32 . Banillebrot ,

u .

l<g' Zucker wird mit 3 ganzen Eiern und 7 Ei¬
gelb l Stunde gerührt , dann werden mit Zucker gestoßene
Vanille und "Z lg - Mehl hinein getan . Daraus macht
man runde Kugeln , setzt sie auf ein mit Butter bestrichenes
Blech , läßt sie 1 Stunde stehen und backt sie in nicht
zu starker Hitze .
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b .

140 o > Butter werden leicht gerührt , sodann 2 ganze
Eier und 2 Eigelb , 250 8 Zucker , sowie etwas Vanille
dazu gerührt und 500 Z Mehl darunter gewirkt . Der
bearbeitete Teig wird in fingerlange und fingerbreite
Brötchen geformt , die mit Eigelb bestrichen und in mitt -
lerer Hitze gebacken werden .

33 . Wiesbaber Brot .

125 § Butter werden schaumig gerührt und nach und
nach 250 Z Zucker mit 0 Eiern kräftig hinein gerührt ,
zuletzt auch 15 § Zimt , 8 § Potasche und ' Z I<8 Mehl
darunter geschasst . Der Teig wird dann 2 Messerrücken -
dick ausgewallt , mit einer blechernen Zuckerbrotfvrm ans
gestochen , mit Ei bestrichen und gebacken .

34 . Zimtbrötchen .

250 g- Zucker , 4 Eier , 180 8 Butter werden schaumig
gerührt und mit 125 8 Rosinen , 125 8 Zibeben , 7 8
Zimt gut vermischt , auch 270 8 feines Bichl darunter
gezogen . Von diesem Teige setzt man Häuschen auf ein
Blech und backt sie bei mäßiger Hitze .

3S . Zuckerbrot .

250 8 Zucker werden mit 12 Eigelb schaumig ge¬
rührt , dann etwas Zitronensaft darunter gemengt nebst
8 zu Schnee geschlageneil Eiweiß und 300 8 Mehl . Der
Teig wird durch eine Papierdüte gedrückt , mit Zucker
überstäubt und bei gelinder Hitze gebacken .

36 . Butter - Brezeln .

200 8 Mehl , 140 8 Butter , 1 Eßlöffel voll Zucker ,
2 Eßlöffel voll Weißwein , 1 Prise Salz , 1 Kaffeelöffel
voll Backpulver und 1 Eigelb werden zu einem zarten



Teig vermengt . Aus diesem werden kleine Brezeln ge¬
formt , die man mit Eigelb bestreicht und dann backt .

37 . Badcmvciler Brezeln .
125 g- Butter werden mit "Z I<g- Mehl gerieben . Dazu

gibt man 37b g Zucker , 250 g Vlandeln , 3 Eier , Zimt ,
Nelken , Zitronenschale , Mnskatblüte und je nach Belieben
.Nirschenwasser . Daraus wird ein Teig geknetet , den man
einen Tag ruhen laßt . Tann formt man ihn zu Brezeln ,
welche mit Eigelb bestrichen und mit Hagelzucker bestreutwerden .

38 . Englische Brezeln .
Man nimmt 450 g Mehl , 250 » ' Butter , 70 g' Zucker

und 45 g' Hefe . Mit der Hefe und einem Viertel des Viehles
nebst der nötigen lauwarmen Milch bereitet man zuerst einen
Vorteig , das Übrige knetet man zu einem festen Teige ,
den man mit dem aufgegangenen Vorteige vermischt undmit der Hand glatt verarbeitet . Daraus rollt man nun
Stücke zu federkieldicken Walzen , formt Brezeln in der
Länge von 6 cm , läßt diese auf einem Blech gehen , be¬
streicht sie mit Butter und läßt sie hellbraun backen , worauf
sie noch mit Vanillezucker bestreut werden . In geschlossenen
Büchsen halten sich solche Brezeln einige Zeit sehr gut ,
obgleich sie ans Hefeteig gemacht sind .

39 . Mainzer Brezeln .
250 g- Butter werden gut schaumig gerührt und dazu

150 g Zucker , 2 Eier , ' Z bg Mehl und Zitrone gegeben .
Daraus formt man Brezeln , die noch mit Eigelb bestrichen
werden . ,

40 . Mandel - Brezeln .
375 g' Mehl , 200 g Butter , 200 § feingewiegte

Mandeln , 5 Eier , Zimt oder Vanille und 200 g- Zucker
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werden zu einem Teige verarbeitet . Aus diesem formt
man kleine Brezeln , bestreicht sie mit Eigelb nnd backt
sie bei gelinder Hitze .

41 . Lchokolade - Brezeln .

n .

Zu bss schweren Mürbeteig mengt man 50 § warm
gemachte Schokolade , formiert daraus kleine Brezeln , setzt
diese ans Blech und backt sie gut ans . Sind die Brezeln
etwas erkaltet , üb erzielst man sie mit Vanilleglasur .

b .

200 Z Butter , 190 Z Zucker , 50 ^ erwärmte Schoko¬
lade nnd 2 Eiweiß werden gut verrührt , dann 300 ^
Mehl damit eingewirkt , woraus die weitere Behandlung
wie oben ist .

Zu der gleichen Masse kann statt Schokolade auch
' / „ Stückchen Vanille verwendet werden .

42 . Tee - Brezeln .

L .

1 l< «' Mehl , 375 g' Zucker , ' / » bst Butter und 4 Messer¬
spitz voll Trieb werden mit 4 Eiern und mit Milch zu¬
sammengewirkt .

b .

70 Z Zucker , 140 Z Butter , 6 Eigelb , etwas Rum
und ein wenig Salz werden gut verrührt . Dann mengt
man 250 c>- Mehl darunter und verarbeitet die Masse
ans dem Nudelbrett , bis sich der Teig von dem Brett
nnd der Hand löst . Aus dem Teige formt man kleine
Brezeln , bestreicht sie mit Eigelb und backt sie .
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»

43 . Wormser Brezeln .
60 ss Butter werden zu Schaum gerührt , dann 4 Eier ,

^ 8 Mucker , 1 5 ^ Zimt und etwas Nelken noch ' / . Stunde
dazu gerührt , »vorauf Mehl hinein gearbeitet wird .
Daraus macht mau kleine Brezelcheu , läßt sie in einem
warmen Zimmer über Nacht trocknen und backt sie dann
bei mäßiger Hitze .

44 . Zucker - Brezeln .
3 Eier werden mit 125 Z Butter , 250 g- Zucker ,

einigen Tropfen Zitronensaft , 1 Messerspitze voll Pottasche
und ' Z ptz Mehl zu einem Teige gemacht . Daraus formt
man dann kleine Brezeln , welche erst am andern Tage
gebacken werden .

v . Schnitten und Biskuit .
1 . Anisschnitten .

250 Z Zucker werden mit 5 Eigelb I Stunde ge¬
rührt und darunter l Eßlöffel voll erlesener Anis , der
steife Schnee von 3 Eiweiß sowie 250 § Mehl leicht ge¬
mengt . Bon dieser Masse läßt man ans ein bestrichenes
Blech einen Streifen laufen , streut Anis darüber und
backt es hellgelb . — In Schnitten geschnitten und ge¬
trocknet läßt sich das Gebäck lange ansbewahren .

2 . Alfredschnitten .
8 Eiweiß werden zu steifem Schnee geschlagen , e, Ei¬

gelb nebst PZ Zucker ungefähr 10 Minuten lang dazu
geschlagen und zuletzt noch ! 25 g' länglich geschnittene
Mandeln , 1 Handvoll große Nosinen , ' / » Mehl und
1 Messerspitze voll Natron darunter gemengt , worauf es
in gelind warmem Ofen gebacken wird .

26 *
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3 . LremeHchintten .

Bon mehrmals überschlagenem Blätterteig oder von
Abfallblätterteig wird eine Flüche in der Große eines
Backbleches ziemlich dünn ansgewallt , ans ein Blech ge¬
setzt nnd schön zugeschnitten . Nachdem man den Teig
noch reichlich fein durchlöchert <gestupst ) hat , wird er gilt
ausgebäcken . Nach dem Backen schneidet man den Blätter -
teigboden der Länge nach in 3 Teile , setzt diese mit Banille -
ereme zusammen und glasiert die oberste Seite mit Banille
glasur , worauf der Kuchen in schmale Stücke geteilt wird .

4 . GleichschweiZchnitten .

u .

300 F Zncker nnd 2 .' 0 Z Mehl werden l Stunde
gerührt , darunter dann länglich geschnittene Mandeln ,
Zitronat und Weinbeeren samt dem nötigen Mehl ge
mischt . Der so bereitete Teig wird nun gebacken und
in Schnitten geschnitten .

l >.

> 40 Z Zncker , das Gelbe einer ' / .. Zitrone und I Löffel
voll Num werden mit 2 Eiern nnd 2 Eigelb ' / .> Stunde
gerührt . Darunter mengt man > 40 g- Mehl mit > > 0 g'
lauwarmer Butter und zuletzt den Schnee von 2 Ei¬
weiß . Diese Masse streicht man dünn ans ein Backblech
nnd backt sie hellbraun . Hernach teilt man sie in zwei
gleiche Teile , bestreicht den einen Teil mit Marmelade
und legt den zweiten darüber . Daraus schneidet man
6 on > breite Streifen und diese wieder in 3 em lange
Schnitten , glasiert sie mit einer Schokolade - oder Zitronen
glasur und läßt sie langsam trocknen .



5 . Frankfurter Schnitten .

6 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen und dazu

lOO o ' Mandeln , 180 § Zucker , 30 § Mehl , Nosinen
und Zimt gerührt . Diese Masse wird auf Zuckerteigboden
ausgestrichen , den man zuvor mit Eingemachtem belegt hatte .

6 . Fruchtfchnitten .

Man macht einen Butterteig wie zu Butter - Brezeln ,
wallt ihn messerrückendick aus , legt den Teigboden ans
das bestrichene Backblech und überstreicht ihn mit irgend
einer Frucht Marmelade , jedoch nicht ganz bis an den
Nand , weil dieser mit Eigelb bestrichen wird . Ans diese
Teigsläche legt man einen zweiten gleich groß ausgewallten
Teigboden und drückt beide am Rande leicht an . Das
Ganze überstreicht man mit Eigelb , macht dann einen
Finger lange und zwei Finger breite Einschnitte und
backt es so bei mäßiger Hitze . Bei den Einschnitten darf
der Teig nur halb , nicht ganz durchschnitten werden . Noch
warm wird der Kuchen mit Zucker bestreut , mit Punsch¬
oder Zitronenglasur glasiert , worauf er erkaltet nach den
vvrgezeichneten Einschnitten in Schnitten zerlegt wird .

7 . Hafelnutzfch , litten .

130 ss Zucker , 150 » - geschalte mit Milch seingestoßene

Nüsse , 6 Eigelb und etwas Zitronenschale werden dick

schaumig gerührt , dann 35 g feine Brosamen nebst dem

steifen Schnee von 4 Eiweiß dazu gemischt . Die Blasse

wird in einer gut bestrichenen und mit Zucker bestreuten

Form Stunde langsam gebacken . Nach dem Erkalten

schneidet man den Kuchen in gleichmäßige Schnitten , über

zieht sie mit Punschglasnr und setzt in die Mitte einer

jeden Schnitte eine Hasel - oder "/ s Welschnnß .
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8 . Mainzer Schnitten .

250 A Mehl', 250 A Butter , l25 g- Zucker , 1 Ei ,
tOO § geschälte , geriebeue uud mit Eigelb verrührte
Maudeln lverdeu zu eiuem Mürbeteig verarbeitet . Aus
diesem Teige wird eiue Fläche ausgewallt , mit Einge¬
machtem überstrichen uud mit folgender Mandelmasse
fingerdick belegt : 70 § geschälte , mit l Ei geriebene uud
mit 80 Z Zucker und 6 Eigelb verrmengte Mandeln
werden ' / » Stunde lang gerührt . Darauf werden 3 Ei¬
weiß zu steifem Schnee geschlagen und mit 20 ss Mehl
langsam unter die Mandelmasse gemischt , woraus mau
diese auf den Mürbeteig legt , mit Zucker bestreut und
' / z Stunde lang backt . Nach dem Erkalten wird der
Kirchen mit einem scharfen Messer in gleichmäßige Schnitten
zerlegt .

S . Kaiserschnitten .

150 ss Butter Werder : schaumig gerührt , darunter
180 A Zucker und 7 Eigelb gegeben und alles mit Zi¬
tronat , geschnittenen Pomerauzcuschaleuund großen Ro¬
sinen tüchtig zusammen gerührt , worauf noch der Schnee
der 7 Eiweiß dazu kommt . Diese Masse wird nun in
eine viereckige mit Butter bestrichene und mit Mehl be¬
streute Form gefüllt , mit Zucker und geschnittenen Man¬
deln belegt und gebacken .

10 . Mandelschnitten ,

a .

V ? ^ 8 Zucker wird mit 5 Eiern ' / ^ Stunde gerührt ,
dann kommt ^ Mehl , ' / s üZ ganze und ein rvenig
abgeriebene Mandeln dazu . Wenn die Mandeln darunter
geschafft sind , formt man 2 lange Laibe , setzt diese auf .
ein mit Butter bestrichenes Blech und backt sie , worauf
die Laibe noch warm in Schiritten geschnitten werden .
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b .

375 K Zucker und 4 Eier werden schaumig gerührt ,
dann etwas Zimt und Nelken , 125 8 rohe Mandeln und
390 Z Mehl darunter verarbeitet , woraus man die Masse
in 2 Teile zerlegt , aus ein bestrichenes Blech setzt , mit
Eigelb bestreicht und geschwind backt . Noch warm wird
das Gebäck in Schnitten geschnitten .

44 . Feine Mandelschnitten .

100 8 Butter , 100 8 Zucker , 200 A Mehl , 1 Ei und
1 Eigelb werden zu eitlem Teig vermengt , den man dünn
auswallt und auf ein bestrichenes Blech legt . Dann rührt
man 100 8 Butter mit 5 Eigelb ab , gibt langsam 140 8
Zucker , 100 8 geschälte und geriebene Mandeln , etwas
Zimt sowie Schale und Saft von Zitrone darunter ,
streicht die gerührte Masse auf den Teig , streut noch Zucker
und grob gemahlene Mandeln darüber und backt es . Nach
dem Backen schneidet man den Kuchen in gleichmäßige
Schnitten und glasiert sie nach Belieben .

42 . Punschschnitten .

0 Eigelb werden mit 100 8 Zucker schaumig gerührt ,
dann reibt - man etwas Zitronenschale darein , zieht den
Schnee von 6 Eiweiß darunter und siebt dazwischen langsam
100 8 Niehl hinein . Diese Masse streicht man auf ein
bestrichenes Blech und backt sie hellgelb . In Blechbüchsen
anfbewahrt hält sich das Gebäck lange . Bor dem Ge
brauche schneidet man es in Schnitten , gibt ans diese
etwas Arrak , bestreicht sie mit Marmelade , setzt dann je
zwei Schnitten zusammen und überzieht sie mit eitler
Pnnschglasur . Nachdem man sie einige Minuten im Ofen
hat trocknen lassen , verziert man sie noch mit Gelee , Irlich
ten oder aufgespritzter Ereme .
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13 . Sandteigschnitten .

Ein bereiteter Teig wird zu Lnibchen formiert , ge¬

backen und warm geschnitten . Nach dem Erkalten wird

eine Schnitte mit Eingemachtem bestrichen , eine andere

passende darauf gelegt und aus diese eine Wasserglasur ge¬

zogen . Auf diese Weise werden alle vorhandenen Schnitten

behandelt .

14 . Schweizerschnitten .

Ein Boden von mürbem Teige wird in eine Papier¬

kapsel gelegt , dann werden 120 Butter schaumig ge¬

rührt und darunter ISO g - Zucker , 120 g - rohe geriebene

Mandeln , 4 Eier , der Schnee von Eiweiß , l20 A Mehl ,
120 A Brösel und ein wenig Ammonium verschafft . Nach¬

dem diese Masse ans den Teigbvden in der Papierform

gelegt ist , kommen noch Streifen darüber , woraus es ge¬
backen wird .

15 . Studentenschnitten .

Einen Boden von mürbem Teig legt man in eine

lange Blechsorm oder in eine Papierkapsel und darauf

folgende Masse : 120 g - Butter werden mit 120 ss Zucker ,

120 § rohen Mandeln , 120 g - Brösel , Zitronat , Pome¬

ranzenschale , Rosinen , ein wenig Ammonium und etwas

Eiweiß zusammen verrührt . Ist diese Masse auf den Teig

in der Form gelegt , kommen noch Streifen daraus , das

Ganze wird gebacken und nachher glasiert .

16 . Suitanschnitten .

Ein Boden von mürbem Teig wird in eine lange

Kapsel gelegt . Darauf kommt eine Masse , die ans 120 g '

roh gestoßenen Mandeln , 180 g - Zucker , 14 Eigelb , dem

Schnee von 10 Eiweiß , 00 A Mehl , 60 g ' Schokolade

und 60 ^ Butter zusammen gerührt wurde . Das Ganze

wird gebacken und nachher glasiert .
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17 . Schillerlocke « .

Blätterteig wird messerrückendick ausgewallt . Bon dieser
Fläche werden 2 ein breite gleichmäßige Streifen geschnitten ,
die man mit Eigelb bestreicht und einzeln aus dazu ge¬
hörige Blechrallen wie eine Locke auswickelt . Die Rollen
werden nun ans ein Blech gesetzt und die Locken so ge¬
backen . Nach dem Backen nimmt man sie vorsichtig von
den Blechrvllen und füllt sie nach dem Erkalten mit Schlag¬
rahm oder mit Vanillecreme .

18 . Spanische Brötchen .

Man wallt Blätterteig messerrückendick gleichmäßig im
Viereck aus und schneidet ans dieser Flüche mit einem
scharfen Messer mittelst Anlegen eines Lineals etwa 3 mn
breite Streifen , die wieder in schräger Richtung in gleicher
Breite geteilt werden , wodurch verschobene Vierecke ent¬
stehen . Diese Teigblättchen werden ans ein Blech gesetzt ,
mit Eigelb bestrichen und sofort gebacken .

19 . Tresenetschnitten .

a .

Von ^ l- a ' Mehl und lO Pfg . Hefe macht man einen
Vorteig . Wenn er gegangen ist , bringt man 4 Eier ,
etwas Zucker und Butter darunter und macht mit lau¬
warmer Milch einen Teig wie Knöpfleteig , den man schafft ,
bis er sich von der Schüssel löst . Man läßt ihn nun
gehen und formt dann lange Brote , die man ans ein
Blech setzt und nochmals gehen läßt , worauf sie mit Ei¬
gelb bestrichen im Ofen gebacken werden . Nachdem sie
einen Tag an einem kühlen Ort gelegen haben , schneidet
man Schnitten daraus und bestreicht diese leicht mit etwas
Rotwein . Zuletzt mischt man ' /r . tzg Zucker , 15 ^ Zimt ,



15 ^ Nelken und für 6 Pfg . Sandel gut untereinander ,
streut es auf die Schnitten und reibt sie tüchtig damit
ein , worauf man sie trocknen läßt .

20 . Miner Schnitten .

10 Eier werden zuerst gut verrührt und dann mit
' / ? ^ 8 Zucker und etwas Anis Stunde tüchtig mit
dem Schneebesen geschlagen . Darauf mischt man noch
' / s lrK Mehl und 5 Eßlöffel voll Kirschenwasser darunter ,
füllt die Masse in eine mit Butter bestrichene Form und
backt sie im Ofen .

21 . Zuckerteigschuitteu .

140 A geschälte Mandeln werden mit 2 Eiern fein
gestoßen und mit 200 A- Zucker , 210 § Mehl , 5 Eigelb
und 2 ganzen Eiern sowie mit 2 Löffel voll Rum leicht
vermengt und dazu 200 ^ erwärmte Butter und l Prise
Salz gerührt . Diese Teigmasse wird ans ein bestrichenes
mit einem schmalen Rande versehenes Blech gleichmäßig
dick ansgestrichen , mit grobem Zucker und Mandeln be¬
streut und in nicht zu heißem Ofen gebacken . Hernach
macht nian daraus 3 ein breite Schnitten , die noch kurz
im Ofen getrocknet werden . Nach dem Backen können die
Schnitten mit einer beliebigen Glasur bestrichen werden .

22 . Butterbiskuit .

250 A Butter , 250 A Zucker , 250 ^ Niehl , 0 Eier ,
Vanille :

Wollt Ihr halten ein ' Visit ' ,

Ei , so macht ein Butterbisknit :

Rühr , mein Kind , ein halb Pfund Butter ,

Ein halb Pfund Mehl , ein halb Pfund Zucker .

In warm Wasser leg 6 Eier ,

Die gelegt sind worden Heuer ;
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Ist die Butter weiß und fein ,
Kommt ein Löffel Mehl hinein ;
Schlage dann ein Ei hinzu ,
Ein Löffel Zucker nehme Du ,
So nimmst Du Zucker , Mehl und Ei ,
Bis alles in der Masse sei .
Ein ' gestoßene Vanill '
Kann man nehmen , wenn man will .
Oder nimmst Du bittre Mandeln ,
Wirst Du auch nicht übel handeln ;
Auf ein Blech setz Häufchen klein
Und back ' s in linder Hitze fein .

23 . Biskuit ( warme Masse ) .

12 Eier , 250 A Zucker , die abgeriebene Schale von
1/ 2 Zitrone gibt man in einem Schneekeffel auf ganz
schwaches Feuer und schlägt die Masse mit der Schneerute
dick ab . Sie darf nie heiß , sondern nur gut warm werden .
Durch das warme Schlagen wird die Masse anfangs dünn¬
flüssig , dann aber allmählich dicker und in ungefähr 20 Mi¬
nuten bilden sich beim Schlagen mit der Rute dickflüssige
Ringe . Jetzt nimmt man den Kessel vom Feuer und
schlügt die Masse vollständig kalt , mischt noch tzg' feines
gesiebtes Mehl dazu , füllt alles in Förmchen und backt es .

Gibt man zu obiger Masse 250 g' heiße Butter hinzu ,
so entsteht eine vorzügliche Sandmasse , deren Bereitung
jedoch eine große Fertigkeit erfordert . Kalte Massen sind
leichter herzustellcn . Bei Eiern aber , welche nicht mehr
ganz frisch oder im Kalk gelegen sind , wird durch die
Wärme jeder üble Geschmack genommen .

24 . Englische Biskuit .
100 § Butter werden mit 5 ganzen Eiern und

500 g' Zucker gut gerührt , dann 10 ^ Natron , etwas
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Vanille , ' Z I saurer Rahm darunter getan und sa viel

Mehl , daß ein geschmeidiger Teig entsteht . Dieser wird

wie Nudelteig ansgewallt , nwrauf man kleine Stückchen

davon auf das Reibeisen drückt , mit einem runden Ans¬

stecher aussticht und dann hellgelb backt .

2S . Fingerbiskuit .

375 Z Zucker werden mit 12 Eigelb gerührt , dann

375 Z Mehl und der Schnee von den 12 Eiern darunter

gemischt , worauf die Mischung durch eine Spritze auf

weißes Papier aufgesetzt und so gebacken wird .

26 . Feine Finger bisknit .

Das Weiße von 4 Eiern wird zu steifem Schnee

geschlagen , daun werden 140 ec Zucker und 4 Eigelb

darunter gerührt und zuletzt 90 Z Mehl mit etwas Back¬

pulver und Vanille dazu gemengt . Von dieser Masse

setzt man fingerlange Biskuits auf Papier , bestäubt sie

mit Zucker und backt sie bei mittlerer Hitze .

27 . Kranz . Biskuit ( Rrrckeleine cke ( loiiinmiev ) .

300 A Zucker und 4 ganze Eier rührt man Stunde ,

bringt dann Zitrone , 150 ^ zerlassene etwas erkaltete

Butter und 300 Z Mehl darunter und füllt damit mit

Butter bestrichene Förmchen , jedoch nur bis zur Hälfte ,

da die Blasse im Backen ausgeht .

28 . Gefüllte Biskuit .

Nachdem man ' H leg - Zucker mit 12 Eigelb Stunde

gerührt hat , mengt man 180 Z feingesiebtes Mehl , wovon

die Hälfte Stärkemehl ist , die feingewiegte Schale 1 Zitrone

und den Schnee von 12 Eiweiß darunter . Diese Masse

wird auf ein oder zwei bestrichene Bleche glatt gestrichen
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und hellgelb gebacken . Nach dem Backen werden die Kuchen
vorsichtig vom Blech genommen und mit Himbeer - oder
Hägemarmelade bestrichen , worauf man je 2 Teile auf -
einandersetzt , sie in <> en > lange und 3 ein breite Schnitten
schneidet , diese mit Punschglasur überstreicht und dann
leicht trocknet .

2i) . .Hafermehlbiskuit .

125 Z Zucker und 4 Eigelb werden ^ Stunde ge¬
rührt und dann Zitronensaft , 70 § Hafermehl und der
Schnee der 4 Eiweiß darunter gegeben , worauf alles in
Förmchen gefüllt und gebacken wird .

3 « . Reisbiskuit .

Man rührt 125 § Butter schaumig und gibt darunter
125 ^ Zucker , 2 große Eier , Vanille und 250 ^ Reis¬
mehl . Alles verarbeitet man zu einem Teige , wallt ihn
ans und sticht kleine Küchlein daraus , die ' ch Stunde
lang gebacken werden .

3l . BiskuitroulaVen .

Eitle gewöhnliche Biskuitmasse wird auf ein mit Butter
bestrichenes und mit Niehl bestäubtes Blech gestrichen und
hellgelb gebacken . Nach dem Backen überstreicht man sie
mit einer beliebigen Marmelade , löst den noch warmen
Kuchen mit einem dünnen langen Messer vom Bleche los
und rollt ihn über sich selbst auf , worauf man die Roulade
mit einer Punschglasur überzieht und in fingerdicke schräge
Scheiben schneidet .

Die Roulade kann nach dem Backen auch mit Mandel -
stiften besteckt und dann geschnitten werden .
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VI . Lebkuchen und Leckerle .

1 . Der Honig , den man zu Lebkuchen verwendet , soll möglichst
-rein sein , am besten ist daher Schleuderhonig . Manchmal wird der
Honig durch guten Sirup ersetzt , was bei geringen Sorten Leb¬
kuchen unbedenklich geschehen kann . Zu nicht ganz unverfälschten :
Honig nimmt man eine Messerspitze voll Ammonium . Lebkuchen ,
mit solchem Honig bereitet , werden eher weich und treiben lang¬
samer als jene von echtem Honig , der den Teig schneller in die
Höhe bringt .

2 . Mehl nehme man von der feinsten Sorte und siebe es
stets vor dem Gebrauche . Auch die zur Verwendung kommenden
Gewürze sollen erst kurz vor dem Gebrauche gestoßeu werden , da
sie sonst an Wohlduft einbüßen .

3 . Bevor man die Lebkuchen backt , muß der Teig gären .
Zum Treiben desselben verwendet man ungereinigte Pottasche . Auch
mache man vor dem Ausstechen der Lebkuchen mit einem Stückchen
Teig eine Probe . Verläuft er , so mengt man noch etwas Mehl
darunter ; ist dagegen der Teig zu fest , so legt man ihn zum Weich -
werdcu in einen schwach erwärmten Ofen .

4 . Die von Roggeumchl gebackenen Lebkuchen bedürfen beim
Backen starker Hitze , für die dünneren und feinen Sorten dagegen
läßt man den Ofen zuerst etwas auskühlen . Das Garsein erkennt
man daran , daß ein schwacher Druck des Fingers auf dem Leb¬
kuchen eine Vertiefung zurückläßt .

5 . Lebkuchen dürfen niemals frisch gegessen werden , sondern
müssen wenigstens 3 Wochen an einem kühlen , trockenen und rein¬
lichen Orte lagern .

1 . Basler Lebkuchen .

I Honig und 375 § Zucker kommen in einer
großen Kasserolle miteinander aufs Feuer , bis es anfängt
zu steigen . Dann kommen 62 § Zitronat , 250 § ge¬
schälte und quer geschnittene Mandeln , 28 A gestoßener
Zimt , 2 o - Nelken , 1 gestoßene Mußkatnuß , 3 Messer¬
spitzen voll Pottasche und 3 Lössel doll Kirschenwasser dazu .
Wenn man es vom Feuer weggenommen hat , schasst man
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1 kg Mehl hinein nnd klopft es recht , bis es erkaltet ist .
Über Nacht bringt man die Mähe auf ein Brett , worauf
die Lebkuchen auf einem mit Wachs bestrichenen Blech
gebacken und nach dem Backen in Stückchen geschnitten
werden , die man dann noch glasiert .

2 . Braune Lebkuchen .

Man nimmt 2° / ., Kg' gutes Mehl , 2 ' Z kg besten Honig ,
125 g nicht salzige Butter , 125 g ausgelassene Butter ,
25 g Pottasche , 4 g angefenchteten Anissamen , 2 Teelöffel
voll Zimt und 1 Teelöffel voll Nelken . Nachdem die
4 ersten Teile aufs Feuer gebracht sind , wird das Mehl
darin verrührt und bis zum Kochen gebracht . Ist der
Teig ein wenig abgekühlt , so wird er mit der in etwas
Wasser ausgelösten Pottasche durch gemengt , worauf man
das Ganze 8 Tage , besser noch länger , an einen warmen
Ort stellt . Darnach wird die eine Hälfte des Teiges mit
stark 15 g Anissamen , die andere mit Zimt und Nelken
kräftig dnrchgearbeitet . Beide Teile wallt man fingerdick
gut ans , wozu man etwas mit Zucker vermischtes Mehl
anwendet , setzt sie aus Blech nnd bringt sie so zum Backen .

3 . Houiglebkuchen .

875 g Zucker , 750 g rohe länglich geschnittene Man¬
deln , DZ Kg Mehl , 60 g Zimt , 2 Messerspitz voll
Nelken , die verwiegte Schale von 3 Zitronen , der Saft
von 1 Zitrone , 135 g feingeschnittenes Zitronat , 145 g
Pomeranzenschale , für 6 Pfg . Pottasche und 6 Löffel
voll Kirschenwasser werden in einer Schüssel tüchtig zu -
sammengeschafst . Dann macht man noch l ' Z l Honig
heiß , gießt ihn darüber und schafft es nochmals tüchtig
durch , woraus der Teig ausgewallt und mit Lebkuchen -
fvrmen nusgestochen wird .
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4 . Honigknchenteig . r«.

3 l <8 Niehl , 3 l<8 Hvnig und ' / ^ 1 Bier läßt man
mit etwas Pvmeranzenschnle gut ailfkvchen . Das sv Ge¬
kochte bringt man in eine große Schüssel und gibt
8 8' Ammonium , 45 8 Pottasche , 250 § Zucker , 250 Z
zerlassene Butter (ober halb Butter und halb Rindfett) ,
sowie 3 Eier darunter . Der daraus bereitete Teig darf
nicht sehr steif gemacht werden , muß aber lange liegen
bleiben , ehe man ihn abbackt .

5 . Weiße Lebkuchen .

250 § Zucker werden mit 7 Eiern gerührt , dann
250 8 Mandeln , 30 Z Zitronat , etwas Nelken , Zimk
und 250 8 Mehl dazu gegeben . Daraus macht man
Plätzchen , legt auf jedes Mandel oder ein langes
Stückchen Zitronat und backt sie gleich .

V . Maudellebkuchcu .

250 A Honig werden lauwarm gemacht und mit 625 Z
Zucker , 250 A guergeschnittenen Mandeln , 60 8 Pvme -
rnnzenschale , 100 ^ Zitronat , 8 A Nelken , Muskat
nnß , I I<A Mehl , 6 Eiern und 8 Z Natron zu einem
Teig gearbeitet , der auf einem mit Butter bestrichenen
Bleche zweimesserrückendick ansgewallt und dann langsam
gebacken wird . Noch warm wird er in beliebige Bierecke
geschnitten , die man mit Zuckerglasur überzieht .

7 . Hamburger Lebkuchen .

30 ^ Schweineschmalz und 1 Stück Butter voll der
Größe einer Nuß werden mit l l<^ Hvnig auf dem Feuer
siedend gemacht , nachher ein wenig abgekühlt und dann
in einer Schüssel mit 1 btz Mehl , 60 ^ Zitronat , 60 8
Pomeranzenschale , 250 8 gewiegten Mandeln , Zo I Rosen
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Wasser , ' / , o I Zimtwasser mW 15 A Hirschhornsalz zu einem
Teig angerührt , dem noch 3 Lössel voll Kirschenwasser ,
8 g Zimt , ein wenig Nelken und eine Muskatnuß bei¬
gegeben werden . Hierauf wird der Teig in der Schüssel
2 Tage in den Keller gestellt , dann ansgewallt und ge¬
backen .

8 . Nürnberger Lebkuchen .

Man nimmt feines Mehl , ' Z KZ durchgesiebten
Zucker , gemahlene Mandeln , 8 Gier , 70 g- ver¬
zuckerte Pomeranzenschale , 70 ^ Zitronat , beides klein
geschnitten , 8 ^ Zimt , 2 g Nelken , 2 ^ Kardamomgewürz
und l 5 g- gereinigte in Nrilch ausgelöste Pottasche . Zuerst
werden die Ci er stark geschlagen und dann mit dem Zucker
und Gewürz ' / ^ Stunde gerührt . Darauf gibt man unter
Nühren nach und nach das Niehl mit der Pottasche hinein
und zuletzt auch die Mandeln . Man streicht nun die Masse
aus Oblaten so groß wielckartenblätter und läßt sie auf
einem Blech bei nicht zu starker Hitze backen .

9 . Leckerle .

a .

Man nimmt l l< ° ' Honig , ^ weißen Zucker ,
' F, Kg- ungeschälte feingewiegte Mandeln , 65 ^ Zitronat ,
65 g- Orangeat , die Schale einer Zitrone , 2 Muskatnüsse ,
2 Löffel voll gestoßenen Zimt , I Löffel voll gestoßene
Nelken , 1 ' / ., 1<g- Mehl und Iirschenwasser . Zuerst läßt
man den Honig auf dem Feuer , aufkochen , schüttet dann
die feingeschnittenen Mandeln dazu und läßt es nochmals ,
aber nur 1 Minute , kocheil , worauf das Gewürz und der
Zucker dazu kommt und zuletzt das Mehl darunter gemengt
wird . Der Topf wird jetzt vom Feuer genommen und
das Kirschenwasser dazu geschlittet , worauf man die Masse
so lange verarbeitet , bis ein recht luftiger Teig geworden

27



ist ( eine kleine Viertelstunde wird genügen ) . Ist es zu
mühsam , den Teig im Topfe zu arbeiten , so kann man
ihn aucb ans ein Wirkbrett nehmen . Man schneidet nun
ein Stück vom Teige ab und stellt den Rest zngedeckt in
die Wärme , bis man das abgeschnittene Stück ansgewallt
und aus ein Backbrett ansgesetzt hat . Die so hergestellten
Leckerle müssen ganz fest aneinander gereiht werden mW
dürfen im Ofen nur bei müßiger Hitze backen . Wenn
der Ofen den richtigen Hitzegrad hat , beträgt die Backzeit
( / „ — ^ Stunde . Nach dem Backen können die Leckerle
noch einen weißen Zuckerguß erholtem .

b .

250 g' Mucker werden mit 3 ' Eiweiß zart abgerührt ,
dann kommen 250 ^ feines Niehl , 250 A geschälte und
etwas breit geschnittene Mandeln , Zimt , Nelken , abgerie¬
bene Zitrone nach Belieben und 60 — 70 ss verwiegtes
Zitronat und Orangeat dazu . Alles wird leicht unter¬
einander gerührt , worauf man die Masse aufs Brett
nimmt , etwas auswallt und mit einem Leckerlemodel aus¬
sticht . Tie Leckerle werden in gelinder Hitze gebacken .

10 . Leckerle mit Farinzucker .

' / „ dg- dunkler Farinzucker wird mit 5 Eiern und
etwas Triebe schaumig gerührt . Darunter kommen I .M >
verwiegte gerostete Mandeln , etwas Nelken , l5 g' Zimt ,
60 a feingeschnittenes Zitronat , ' / , auf Zucker abgeriebene
Zitronenschale sowie einige Löffel voll Honig . Zuletzt
grbt man so viel Niehl dazu , daß sich der Teig noch auf
ein bestrichenes Blech streichen läßt . Das Aufträgen des
Teiges auf das Brett mit einem nassen Lössel geschieht
fingerdick . So wird der Teig in guter Hitze gebacken ,
woraus man ihn noch warm in längliche viereckige Stücke
schneidet .
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11 . Zuckerleckerle .

" Z bg- Zucker werden mit 0 Eiern und Pottasche ' / , Stunde
gerührt , dann kommen Zitronat und 125 ^ feinverwiegte
Mandeln , 1 Messerspitze voll Nelken und ' / , Kp Mehl
hinein . Der daraus bereitete Teig wird mit schrägen oder-
viereckigen Förmchen ansgestochen , das Ansgestochene ge¬
backen und mit einer Glasur überzogen .

12 . Marzipanleckerle .

250 o- nicht bittere Mandeln werden geschält , in
kaltem Wasser gewaschen und mit 200 g gestoßenem
Zucker 2 mal durch die Mandelmühle gelassen , dann mit
etwas Rosenwasser angefenchtet und in einer Messingpsanne
aus schwachem Feuer solange gerührt , bis der Teig nicht
mehr an der Pfanne klebt . Nachdem man ihn in einer
Schüssel hat erkalten lassen , werden noch 100 g- feiner
Staubzucker damit vermengt . Darauf wallt man den Teig
auf einem mit Staubzucker bestreuten Brette zu 1 cm ,
dicken Böden und sticht mit kleinen Förmchen die Leckerle
ans , die aus bestrichene Bleche gelegt und bei ziemlich
starker Ofenhitze schnell gebacken werden , bis sie oben ganz
weiß und unten hellgelb sind . Zuletzt werden sie mit
dünner Rosenwasserglasur bestrichen und wenn sie etwas
erkaltet sind , vorsichtig vom Blech gehoben .

13 . Haselnttßleckerle .

a .

125 g rohe Haselnüsse und 125 g- Mandeln werden
mit 200 » ' feingestoßenem Zucker 2 mal durch die Mandel¬
mühle gelassen und auf dem Backbrette mit 3 (nicht ge¬
schlagenem Eiweiß , I Gläschen Kirschenwasser , 10 ^ Zimt
und nach Belieben mit der an Zucker abgeriebenen Schale
einer ' F, Zitrone oder 30 ^ seiner Schokolade zu einem

27 *
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Teig geknetet . Der Teig wird auf dem mit Zucker be¬

streuten Brette ein dünn ausgewallt und auf ein

Holzmodell eingedrückt . Daraus schneidet mau dann

Plätzchen , die auf ein mit Butter bestrichenes Papier nicht

zu nahe aneinander gelegt und langsam gebacken werden .

Noch warm werden die Leckerle mit schwach gekochtem

Zucker bestrichen , damit sie glänzend anssehen .

d .

2 Eiweist werden zu Schnee geschlagen und 180 g '

Zucker , 00 o - rohe Mandeln und 60 g feingemahlene

Haselnüsse darunter gemengt . Daraus macht man mit

ein wenig Mehl einen Teig , der Heist gebacken und nachher

mit einer Wasserglasur überzogen wird .

14 . Butterlecker le .

125 g ' Butter werden mit 800 g - Mehl gerieben , dazu

kommt dann 125 o - Zucker , Zimt und so viel Rosenwasser ,

bis es einen Teig gibt . Nachdem man ihn eine Zeit¬

lang hat ruhen lassen , wird er zweimesserrückcndick aus¬

gewallt . Daraus macht man dann längliche Stücke und

backt sie . Während dessen rührt man 90 g ' Zucker mit

l Eiweist , bestreicht damit die Leckerle und trocknet sie

im Ofen .
15 . Schokoladcleckerlc .

125 gestostener Zucker werden mit 125 g feinge¬

riebenen Mandeln und 2 Lössel voll Wasser ans das

Feuer gegeben . Sobald der Zucker geschmolzen ist , werden

10 zc Zimt , 80 rc Vanilleschokolade und etwas Zitronen

schale so lange mitverrührt , bis eine zusammenhängende

klebrige Blasse entsteht . Diese wird nun aus das Back¬

brett genommen und unter möglichst wenig Bl eh l streuen

zu Böden ausgewallt , aus denen man mit kleinen Förmchen
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die Leckerle aussticht . Auf einem bestrichenen Blech wer¬
den sie bei schwacher Oseuhitze gebacken und dann dünn
glasiert .

16 . Basler Leckerle .

3 .

3 / 4 1 alten Honig läßt man über dem Feuer auf¬
gehen und gibt dazu der Länge nach geschnittene
Mandeln , 375 g- Zitronat und Orangeat , 1 abgeriebene
Zitronenschale , 45 g' Ceylonzimt , 8 ^ verstoßene Nel¬
ken , eine kleine Muskatnuß , 1 HZ Mehl und l Glas
Kirschenwasser . Nun nimmt man den Teig aufs Brett ,
wallt und sticht ihn ans , legt die Stückchen aufs Blech
und backt sie . Nach dem Backen macht man über die
Leckerle von Ciweiß und Zucker eine Glasur und läßt
sie nochmals im Ofen trocknen .

d .

2 1< o > Honig werden ausgekocht und 1 üg- Zucker ,
20 g- Pottasche , l lg - grob geschnittene Mandeln ,
Zitronat , das Gelbe von 1 Zitrone , Zimt , Nelken , Mus¬
katnuß und 2 HZ — 2 ' / .,. !< >>' Mehl eingerührt . Fst die
Masse kalt , muß sie recht gut zu einem Teige verschafft
werden .

e .

1 Honig , 1 HZ l<g' Kochzucker , 375 g- feingeschnittene
Mandeln , Zitronat und feingehackte Zitronenschale , etwas
Muskatnuß und I Messerspitze voll Pottasche werden über
dem Feiler gekocht . Hierauf kommt die Masse in eine
Schüssel , wo sie mit 1 l <« - Niehl und I Gläschen Kirschen
Wasser vermengt und dann ans dem Nndelbrette zu einem
Teige verarbeitet wird , den mail nicht zu dünn answallt .
Die mit einer Form ausgestochenen Leckerle setzt inan ans
ein mit Mehl bestreutes Blech und backt sie sogleich .
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17 . Belgrader Leckerle .
Ä .

Man rührt Zucker mit 4 großen Eiern schaumig
und bringt darunter 125 ^ Zitronat und Orangeat , so¬
wie ' / ,> üg' gestoßene Mandeln , Zitronensaft , I Messer¬
spitze voll Natron und Z ., Mehl . Älles verarbeitet
man auf einem Brette zu einem Teige , den man ans¬
wallt und zu länglich viereckigen Stückchen schneidet , die
noch mit Eigelb bestrichen werden .

b .

^ 8 Zucker wird mit 5 ganzen Eiern schaumig ge¬
rührt , dann ! 25 g- Zitronat und Orangeat , Zitronenschale ,
Zimt , Nelken , Natron , 475 g geschälte und länglich ge¬
schnittene Mandeln nebst ' Z Niehl darunter gemengt .
Davon arbeitet man einen Teig . Nachdem er ausgewallt
ist , werden daraus viereckige Stückchen gestochen , die noch
mit Eigelb bestrichen werden .

18 . Hereynenleckerle .

3 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen und darunter
1/ 2 1<g- Zucker , je 1 Messerspitze voll Sandel , Zimt , Nelken
und V 2 l<8 gestoßene Mandeln gemengt . Der daraus
bereitete Teig wird ansgewallt , ausgestochen und im Ofen
getrocknet .

19 . Klosterleckerle .

' 250 p' Butter werden mit I Mehl ' /ß Stunde
gerührt . Dazu kommen 10 Eier und 1 Nesserspitze voll
Pottasche . Ter daraus bereitete Teig wird ansgewallt ,
ausgestochen und nicht zu heiß gebacken .
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VII . Klein - Konsekt .

Bei allem Gebäck von Eiweißschnee , den sogenannten Wind¬

bäckereien , mnß der Schnee recht fest geschlagen nnd der dazu ver¬

wendete Zucker durch ein feines Sieb gelassen werden . Ein Drittel

vom Zucker gibt man gleich beim Schneeschlagen unter die Eiweiß

nnd zwei Drittel mischt man leicht unter den fertigen Schitee .

Dabei ist auf das Verhältnis von Eiweiß nnd Zucker Wohl zu

achten . Um in diesem Verhältnis sicher zu sein , wiegt man die

Eier ab nnd rechnet dann auf das Weiße von einem mittel¬

großen Ei ( etwa 50 g' im Gewicht ) 75 g' Zucker .

1 . - lniskonfekt .

Ve ^ 8 Zucker auf l Zitrone abgerieben wird mit

I Messerspitze voll Pottasche und 5 Eiern l Stunde ge¬

rührt , dann kommen 1 Löffel voll Zimt , l5 Z Zitronat ,

15 g ' Pomeranzenschale , l Löffel voll Nelken , gestoßener

Anis und zuletzt ^ 8 ^ ehl dazu . Den damit bereiteten

Teig läßt man 2 3 Tage liegen , worauf er nicht zu

heiß gebacken und nach dem Backeu mit einer Wasser

glasur verziert wird .

2 . Anisplätzcheu .

25 .0 g ' Zucker werden mit 4 Eiern auf dem Zetter

mit dem Schneebesen so lange geschlagen , bis die Masse

dick ist . Nach ihrem Abkühlen werden lüO g - Mehl ,

140 o ' Stärkemehl und l Eßlöffel voll erlesener Anis

dazu gerührt . Bon diesem Teige setzt man mit einem

Löffel auf ein mit Wachs bestrichenes Blech Hänschen ,

die sogleich gelb gebacken werden .

3 . Butter gebackenes .

3 Eigelb , 60 g - gesiebter Zucker , 185 A frische Butter

und die abgeriebene Schale von Zitrone werden gut

zusammen verrührt , dann 375 § Mehl darunter gemengt ,



worauf man die Masse ans dem Backbrett gut verarbeitet .
Von dem ansgewallten Teige sticht mau kleine Formen
ans , die auf ein mit Mehl bestreutes Blech gelegt , mit
verrührtem Eigelb bestrichen und gebacken werden .

4 . Cakes .

^ l<K Mehl , 250 n mit 1 Schote Vanille gestoßener
Zucker , 60 o> Butter , ' Z l saurer Nahm und 5 Messer
spitzen voll Natron werden auf dem Backbrett gut vei>
arbeitet . Ans den ansgewallten Teig drückt man mit dem
Reibeisen oder mit der Gabel Loch lein ein und sticht
daraus runde Plätzchen , die hellgelb gebacken werden .

3 . Glasierte Kastanien .

250 g' Zucker werden mit 1 Glas Wasser geläutert ,
bis er Faden zieht . Sodann werden Kastanien ( Maronen )
gerostet und geschält , an ein Stückchen gesteckt und in den
geläuterten Zucker getaucht . Der Zucker muß sich gleich
als eine dünne Kruste an sie ansetzen und hart werden .
Die so überzuckerten Kastanien legt man zum völligen
Trocknen auf weißes Papier . Hierauf macht man ans
runden Papierchen mit 3 ein im Durchmesser durch Falte
lung des Randes kleine Papierkörbchen und legt in jedeseine Kastanie .

In Zucker eingemachte Früchte , wie Birnen , Kirschen ,
Nüsse n . s . w . können , wenn der Saft davon nbgelansen
ist und sie gut getrocknet sind , auf die gleiche Weise glasiertwerden .

6 . Aufsatz ( Ooguruit , ' ) .

Man röstet l20 g Mandeln in 180 g- Zucker auf
dem Feuer , gießt die Masse ans ein mit Ol oder Butter
bestrichenes Blech und wallt sie leicht aus . Daraus macht
man ein Sechseck , stellt auf jedes Eck einen ans der Blasse



geschnittenen Bogen oder Achter , dann wieder einen Boden ,
auf diesen wieder Bögen und zu oberst einen kleinen
Boden mit einem Sträußchen oder einer Zuckersignr .

7 . Griesmakronen .

9 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen und mit 1
Zucker Stunde schaumig gerührt , dann kommen 10 Z
feingeschnittenes Zitronat und ' Z geschälte und ge¬
riebene Mandeln dazu , worauf alles gut untereinander
geschafft wird . Man setzt nun den Teig aus ein Papier
und backt ihn in gelinder Hitze .

8 . Hagenbuttenmakronen .

3 Eiweiß werden zu steifem Schnee geschlagen und
mit 250 § seingestoßenem Zucker gerührt , bis es dick ist .
Tann gibt man 250 ^ geschälte und mit 1 Eiweiß sein
gestoßene Mandeln sonne die Schale einer Zitrone dazu ,
woraus man von der Masse 3 Eßlöffel voll wegnimmt ,
während unter das übrige 3 Eßlöffel voll steifes Hage
bnttenmark gemengt werden . Bon diesem Teige setzt man
ans Oblaten längliche Makronen und macht in die Mitte
einer jeden einen länglichen Schnitt , der mit dem zurück
gelegten Zuckergüsse gefüllt wird . Bevor man die Mak
ronen backt , läßt man sie 1 Stunde anziehen .

9 . Hercynerle .

Man schlügt 9 Eiweiß zu Schnee und bringt 750 ^
Zucker nebst Zitronenschale , Zimt und hg- Mandeln
dazu . Hierauf läßt man 125 g' ziakao aus dem Feuer
zergehen und mengt ihn mit 125 .g- Mehl gleichfalls unter
die obige Blasse . Man nimmt nun den Teig ans§ Brett
und verarbeitet ihn , -vorauf er ansgewallt und ansgestochenwird .
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10 . Hobelspäne .

5 Eiweiß werden zu steifem Schnee geschlagen und

abwechselnd 250 g gesiebtes feines Mehl , sonne ' Z I ge¬

schlagener Rahm und I Messerspitze voll Vanillin darunter

vermengt . Zuletzt fügt man 250 >- gestoßenen Zucker

bei . Man füllt nun die Masse in eine Backspritze oder

weiße Papierdüte ein und spritzt damit ans ein mit Wachs

bestrichenes Blech in ziemlicher Entfernung voneinander

15 ein lange Streifen , die schnell in mittelheißem Ofen

gebacken werden , wobei sie innen hellgelb sein und außen

einen braunen Rand erhalten sollen . Tie Streifen werden

dann mit einem breiten Messer vorsichtig von dem Bleche

abgehoben und über ein dünnes Bolz gebogen , was aber

sehr schnell geschehen muß , da die Blasse , wenn sie erkaltet

ist , spröde und hart wird .

II Kapuziner .

250 g feingestvßener Zucker werden mit dem Schnee

von 4 Eiern Stunde gerührt , dann mischt man 250 g

feingeriebene Mandeln , nach Belieben auch Zimt und

Nelken , sowie 125 g Schokolade und die geriebene Schale

einer Zitrone darunter . Hieraus wird eine Holzfvrm mit

Zucker ansgestrent und auf die Masse gedrückt , die nun

mit dem Messer ausgeschnitten wird . Tie Ausschnitte

setzt man ans ein mit Butter oder Wachs bestrichenes

Blech und backt sie bei mäßiger Hitze .

12 . Kartäuserringe .

250 Z Zncker , 250 g Mehl , 250 Z geschälte und

gestoßene Mandeln , sowie 125 A Butter werden schaumig
gerührt und dann 2 Eier darunter geschafft . Ans dem

Teige werden kleine Ringe geformt , die man in Eiweiß
tunkt , mit ungeschälten und grob gehackten Mandeln

bestreut und langsam backt .
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43 . Katharinensterne .

125 A Mandeln werden fein gestoßen , dann bringt man
125 A Butter , 6 Eier , 575 F gestoßenen Zucker , 15 Z
Zimt , eine Messerspitze voll Pottasche und so viel Mehl
darunter , bis mau es answallen kann . Tie messerrücken¬
dick ausgewallten Teigböden sticht man mit einer Stern¬
form aus , legt die Ausstiche aus ein bestrichenes Blech
und backt sie langsam .

14 . Katzenzungen .

l50 g' mit Vanille gemischter Zucker , 150 § Mehl ,
st'g l süßer Rahm und der sehr steife Schnee von
3 Eiern werden zusammengerührt und davon , jedoch nicht
lange vor dem Backen , mit einem .Kaffeelöffel dünne läng
liche Täuschen ans ein bestrichenes Blech gesetzt und zwar
immer zwei nahe zusammen . Tie Hänschen werden in
nicht zu heißem Ofen hell gebacken .

15 . Konfekt ,

n .

4 Eier werden mit H . b «- Zucker und l Messerspitze
voll Hirschhornsalz dick gerührt , dann bringt man darunter

><2 Riehl und wirkt es vollends mit Milch fest ans ,
worauf der Teig ansgewallt und mit einem Zvrmchen
gut ausgestochen wird . Die Ausstiche setzt man auf ein
bestrichenes Blech und backt sie bei guter Hitze .

5 .

Vn ^ 8 Zucker wird mit 5 Eiern gerührt , dann werden
135 g- feine Mandeln , 15 ^ Zimt , 120 g Zitronat und
Pomeranzenschale , I Muskatnuß , 2 Messerspitzen voll
Hirschhornsalz und soviel Mehl darunter gemengt , bis
man den Teig answallen kann , den man mm mit be
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liebigen Formen anssticht . Die Ausstiche werden noch
dem Backen noch mit Eigell bestrichen und mit Imker be¬
streut oder sonst mit einer Elasur überzogen . Von diesem
Teig kann man auch schöne Kränzchen machen .

o .

1 Eiweiß und 125 x Zucker werden schaumig ge¬
rührt , dann 125 g' geschälte , grob geschnittene und geröstete
Mandeln , sowie 45 g- Zitronat darunter gemengt . Davon
setzt man Häufchen auf ein Blech und trocknet sie im Ofen .

ä .

250 § Zucker , ' Z che vorher abgerührte Butter , chn
Mehl , 125 g- feiugewiegte Mandeln , 2 ganze Eier , 15 g'
Zimt und etwas Nelken werden zu einem feinen Teig
verschafft , den man answallt und mit Förmchen aussticht .

16 . Konfekt an den ILHristbanm .

' / ^ üg' Zucker wird mit 4 Eiweiß Stunde zu einem
dicken Teige gerächt , der daun auf das Brett kommt ,
mit Zucker ausgewallt und nur mit kleinen Förmchen
ausgestvchen wird . Tie Ausstiche werden hell , deswegen
nicht in einem zu heißen Ofen gebacken . Nach Belieben
kann zu dem Teige auch Schokolade genommen werden .

17 - Kletten .

250 A in Würfel geschnittene Mandeln werden mit
4 Eßlöffel voll Zucker geröstet . Hierauf schlägt man
3 Eiweiß zu Schnee und rührt ihn mit 250 g' Staub¬
zucker Stunde laug . Dann mischt man die gerösteten
Mandeln darunter , setzt von dem Teige Häuflein auf ein
mit Butter bestrichenes Blech und läßt sie 10 Minuten
backen .
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18 . Kleine Kringel .

V -> Mehl , 290 ^ Butler , 125 g - Zucker , 2 Eier

und 2 Löffel voll dicker saurer Rahm werden zu einem

Teig geknetet und davon kleine Leingel geformt , die man

mit Eiweis ; bestreicht , mit gesiebtem Zucker bestreut uud

dauu rasch bei müßiger Hitze backt . Mau kann den Teig

auch answallen und daraus kleine Kuchen ausstechen .

lil . Makronen .

!>.

250 » ' geschälte Mandeln werden ' sauber gewaschen ,

abgetrocknet und mit Eiweis ; sein gestoßen . Dazu rührt

mau 250 o > Zucker uebst etwas geriebener Zitronenschale ,

mischt auch noch leicht den Schnee von 3 Eiweiß darunter .

Bon dieser Masse setzt man ovale Häuschen auf weißes

Papier , bestreut sie mit Zucker und backt sie bei schwacher

Hitze , wobei sie oben lichtgelb glänzend , nuten leicht hell

braun und innen noch weich sein sollen . Um die ge¬

backenen Makronen vom Papier zu losen , wird dieses auf

der uuteru Seite mit Ma ser befeuchtet , worauf sich die

Makronen nach einigen Minuten leicht wegnehmen lassen .

I >.

200 n süße und 5 S bittere Mandeln werden ge¬
schält , gewaschen , nbgetrocknet und mit 200 K feingestoße¬

nem Zucker 2 mal durch die Mandelmülffe gelassen . Dann

werden weitere 150 § Zucker nebst etwas auf Zucker

abgeriebene Zitronen - oder Orangenschale sowie der Schnee

von 4 Eiweiß dazu gerührt . Die Masse wird nun in

einer Messingpfanue auf schwachem Feuer so lange ge¬

rührt , bis sie heiß ist , dann in eine Schüssel genommen

und I Kaffeelöffel voll Kirschenwasser oder Zitronensaft

beigefügt . Davon setzt man ans Oblaten Häufchen und

backt sie . »--Kv ^
'



430

20 . Mailänderlc .

123 g- Zucker , 123 ^ Butter , 250 g' Mehl uud die
Schule 1 Zitrone werden mit 3 Eiern zu einem Teige
augemacht , der ausgewallt uud ausgestocheu rvird . Das
Nusgestochene bestreicht mau noch mit Eigelb icicd duckt
es gelb .

2t . Mandelbogcn .

' / . Zucker wird mit 4 ganzen Eiern uud 2 Eigelb
schaumig gerührt , dann H,> auf dem Feuer zerlassene
Butter dazu geschüttet uud 0 . 1 ^ Mehl hiueiugerührt .
Hieraus wird die Alasse ungefähr 2 3 messerrückeudick
auf ein Blech gestrichen , das zu Schnee geschlagene Eiweiß
twu 4 Eiern darüber gegossen uud 125 A geschalte uud
fein länglich geschnittene Mandeln darüber gestreut . Zu
letzt überstreut mau das Ganze noch mit Hagelzucker uud
backt es in einem gelind geheizten Sfen , worauf mau
längliche Schnitten daraus schneidet , die , so lauge sie noch
warm sind , auf ein Wallhvlz gedrückt werden .

22 . Mandclkränze .

Zu ' / > ! Wasser nimmt mau 45 ^ Zucker , 45 ^ Butter
uud die Schale einer Zitrone uud macht es kochend . Wenn
es kocht , rührt mau 750 . Z Mehl dazu uud läßt die
Mischung dick werden . Nach dem Erkalten werden noch
18 ganze Eier uud 4 Eigelb dazu gerührt . Hierauf füllt
mau . die Masse in eine Spritze und drückt auf weißes
Papier runde Kränzchen , die mit länglich geschnittenen
Mandeln besetzt im Fette gebacken und dann mit Zucker
bestreut werden .

23 . Mandelnacken .

230 ^ Zucker werden mit 3 Eiern Stunde gerührt ,
worauf noch 210 grob geschnittene ungeschälte Mandeln
uud 180 ^ Niehl darunter kommen .
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24 Mandelnnffe .

Man nimmt 2 -10 « ' Blehl , 250 ^ Zucker , 250 ^ fein

gestoßene Mündeln , 70 ^ Butter , 2 große oder 3 kleine

Eier und die Schale 1 Zitrone . Zuerst wird die Butter

mit den Eiern , dem Zucker , dem Gewürz und den Mandeln

' Z Stunde lang schaumig gerührt , dann kommt das Mehl

dazu , worauf vou dem Teige kleine Häufchen auf ein

Blech aufgesetzt und langsam gelb gebacken werden .

25 . Gebackene Mandeln

' / .> Mehl , I<8 ' geriebene Mandeln , ' / ^ Zucker

und 4 Eier werden zu einem Teige gearbeitet , der dann

ansgestochen lind so im Schmalze gebacken wird .

2K , illor inKiin ^ e .

l ko ' Zucker ivird mit ' / s, l Wasser znm Fluge ge

kocht , darunter dann 14 zu steifem Schnee geschlagene

Eiweiß langsam gemischt . Die Mischung wird nun kalt

geschlagen , worauf man noch 250 - - 375 » - Staubzucker

hineinrührt .
27 . Moosbrockerle .

Zucker Ivird mit 4 Eiern ' / . Stunde gerührt ,

dann kommen l Eßlöffel voll Anis und eine Messerspitze

voll gestoßener Fenchel und zuletzt noch ' / , l<g - Mehl da¬

runter , woraus man alles gut verarbeitet . Die aus dem

Teige geformten Moosbrockerle werden sogleich gebacken .

Ein schönes Aussehen bekommen sie , wenn man sie zu

Ringlein formt und diese schief mit dem Messer ein

schneidet .
28 . Muskatonen .

l25 g ' ungeschälte Mandeln werden gerieben und mit

125 § Zucker , 1 Ei und 1 Eigelb , Löffel voll Mehl ,
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etwas Muskatnuß , geriebener Zitronenschale und Zitronen¬
saft vermengt . Die Förmchen werden mit Zucker bestreut
und dem Teige eingedrückt , der nun bei mäßiger Hitze
gebacken wird .

29 . d»on i »Iii8 ultra .

8 zu Schnee geschlagene Eiweiß werden mit ' st
feinem Zucker 1 Stunde gerührt , darunter dann Vanille ,
Zimt , 250 ^ Haselnußkerne , 250 g' Mandeln und etwas
Mehl gemischt . Von diesem Teige formt man fingerdicke
Stengel , die nach dem Backen noch mit Eiweiß und Zucker
bestrichen werden .

39 . Rntzkonsekt .

a .

200 Nüsse werden gestoßen , dann schlägt man von
5 Eiern das Weiße zu Schnee , bringt das Gelbe der
Eier darunter und rührt es mit stz Zucker eine Zeit¬
lang . Hierauf gibt man auch die gestoßenen Nüsse nebst
einer gestoßenen Stange Vanille dazu , stäubt etwas Niehl
ein ( ungefähr 1 Eßlöffel voll ) und macht nun ans dem
Teige kleine Plätzchen , die in einem nicht sehr heißen
Ofen gebacken werden .

b .

Man mengt 250 Z Nüsse , 125 g- Zucker , 8 § Zitronat ,
8 Z Orangeat , etwas gestoßenen Zimt , Zitronenschale
und den Schnee von 2 Eiweiß untereinander . Davon
werden Hänschen ans ein gestrichenes Blech gesetzt und
gebacken .

31 . Pfeffernüsse .

a .

4 Eier und ' / , Zucker werden st .. Stunde ge¬
rührt , dazu kommen 8 ^ Nelken , 8 ^ Zimt und zu¬
letzt ' /st l<g Mehl . Nachdem alles gut miteinander ver -
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rührt ist , nimmt man den Teig ans ein Nudelbrett , wallt

ihn messerrückendick ans und sticht mit einer runden kleinen

Farm Kügelchen ans , die man vor dem Backen 2 Tage

trocknen läßt .
b .

250 ^ Zucker , 2 ganze Eier , I Löffel voll Rosen¬

wasser werden Stunde gerührt , dann 1 Messerspitze

voll Zimt und gestoßene Nelken , ( st Messerspitze voll

Pfeffer und Karbonade ( Natron ) sowie die abgeriebene

Schale 1 Zitrone nebst 250 ^ Niehl dazu gegeben . Man

nimmt nun die Masse auf ein Nndelbrett und dreht daraus

nußgrvße Kügelchen , die ans ein mit Wachs bestrichenes

Blech gebracht und so gebacken werden .

32 . Propheten .

Einen Boden von mürbem Teig füllt man in einer

Papierkapsel mit Marmelade und gibt darüber eine Masse ,

die ans 120 g - schaumig gerührter Butter , 180 A Zucker ,

l20 § weißen mit Eiweiß geriebenen Mandeln , 8 zu

Schnee geschlagenen Eiweiß und 120 ^ Niehl bereitet

wurde , worauf das Ganze gebacken wird .

33 . Quittenpasten .

Reife Quitten werden geschält und in die Hülste ge¬

teilt , wobei man die Kerne heransnimmt , dann in Wasser -

weich gekocht und hernach durch ein Haarsieb getrieben .

Hierauf kocht man ( st brr Zucker in I Glas Qnitten -

wasser znm Faden , gibt ( st bg Quittenmark sowie die

abgeriebene Schale und den Saft 1 Zitrone hinein und

kocht es unter beständigem Rühren ganz dick ein , bis sich

die Masse von der Pfanne löst . Man streicht sie nun

fingerdick glatt auf eine Pvrzellanplatte , stellt sie an einen

warmen Qrt , bis sie zum Ausstechen trocken ist , was

6 — 8 Tage braucht , dann werden die Quittenpasten mit
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beliebigen Blechformen allsgestochen , in Grobzucker uingc

ivendet und in einer Blechbüchse zwischen Papier aufbe

wahrt . Sv halten sie sich , an einen trockenen Ort gestellt ,

sehr lange .

Auf gleiche Weise werden Pasten Nvn Äpfeln , Birnen , Aprikosen n . s. w .

gemacht .

34 . Selbstbereilnng von Schokoladetafcln .

b » ' Kakaobohnen wird , um die äußere Schale iveg -

znbringen , gerostet und in einem warmen Mörser fein ge¬

stoßen . Dazu kommen 250 Z gepulverter Zucker , 2 Stangen

Banille und 30 « ' gestoßener Zimt . Mit ein wenig Wasser

wird daraus über gelinder Glut eine Masse gemacht , die

man in Tafeln formt .

3 » . Schokoladekonfekt .

250 g - gestoßener Zucker , 2 Eier , 2 Tafeln geriebene

Schokolade und etwas Zimt werden miteinander vermengt .

Davon legt man auf ein bestrichenes Blech kleine Klößchen ,

die langsam gebacken werden .

36 . Schokolademakronen .

250 p - durchsiebter Zucker , 70 ^ geriebene Schokolade ,

3 Eiweiß und eilt Stückchen mit . Zucker feingestoßene

Banille werden tüchtig gerührt . Davon setzt man mit

einem Teelöffel aus ein bestrichenes Blech kleine Hänschen ,

die bei gelinder Hitze gebacken werden .

37 . Schokoladefchaum .

3 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen und ' / .

Zucker damit Stunden verrührt , worauf noch l25 g -

Schokolade dazu kommt . Das Ganze kommt dann ans

ein mit Butter bestrichenes Papier und wird in eitlem

abgekühlten Ofen gebacken .
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38 . Lchokoladehalbmonde .

250 2 Mehl werden mit 200 g ' Butter gerieben , dann

kämmen 60 ,u Zucker , 30 g ' aufgelöster flüssigerKakao und

10 ^ Vanillezucker dazu . Man wirkt alles zu einem Teige

und sticht daraus fingerdicke Halbmonde , die langsam ge¬
backen werden .

38 . Lchokolademuscheln .

3 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen , dazu 250 A-

Zucker , 250 g Mandeln , 3 Täfelchen geriebene Schokolade

sowie etwas Zimt und Nelken gegeben . Nachdem alles

wohl miteinander vermengt ist , wird der Teig durch eine

mit Zucker bestreute Form ausgedrückt und langsam ge¬
backen .

48 . Lchokoladeringe .

250 g ' Niehl , 185 g - gestoßener Zucker , 2 Eier , 60 §

Butter , 60 ,<r warmer flüssiger Kakao , 15 Vanillezucker

und l Messerspitze voll feines Ammonium werden zu¬

sammen gewirkt und davon kleine gedrehte Ringe gemacht ,

die mit Eigelb bestrichen , mit >1 ristallzucker überstreut und

gebacken werden .
41 . Sprirrgerle .

a .

h .ck feingestoßener und gut ausgetrvckneter Zucker ,

4 Eier , 2 Eßlöffel voll erlesener Anis werden ' Z Stunde

gerührt , dann noch 2 Eßlöffel voll Kirschenwasser bei¬

gegeben , damit die Spriugerle besser aufgehen und den

oft unangenehmen Eiergeschmack verlieren . Zuletzt wird

auch noch etwa ' / , Kg - Mehl darunter gemengt . Man

wirkt nun diese Masse zu einem Teige , den man ans dem

mit Niehl bestaubten Backbrett nicht zu dünn auowallt .

Mit Blechförmcheu sticht man aus dem Teige Figuren

ans oder drückt mit Holzformen Figuren in den Teig
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und schneidet sie aus . Die ansgestochenen oder ansge
schnittenen Stücke legt man nicht zu nahe nebeneinander
ans ein mit Butter bestrichenes Blech , stellt sie über Nacht
an einen warmen Ort , so daß sie oben trocknen , und backt
sie dann bei schwacher Ofenhitze . Es ist zu empfehlen ,
vor dem Backen eine Probe zu machen . Bekommen die
Springerle keine Füßchen , so läßt man sie noch einige
Stunden znm Abtrvcknen stehen . - Um den Springerle
oben eine weiße Farbe zu geben , werden sie vor dem
Backen ganz leicht mit Puderzucker oder mit Mehl be
stäubt , das nach dem Backen wieder weggeblasen und mit
einem reinen Tuche leicht weggerieben wird .

b .

' ft üg' Zucker und 4 Eier werden ' ft Stunde gerührt ,
dann etwas Zitronenschale und Saft beigegeben . Hierauf
nimmt man so viel Mehl , bis der Teig znm Auswallen
Passend ist . Aus dem ausgewallten Teige macht man
nun kleine Plätzchen .

42 . Wasserspringerle .

750 A Zucker werden mit ' ft I Wasser und 2 Löffel
voll Anis einige Minuten lang gerührt . Dann mengt
man 875 § Mehl darunter , nimmt die Masse auf das
Backbrett und wirkt sie etwas aus . Im übrigen verfährt
man wie oben angegeben .

43 . Schwäbische 8 .
( Für 200 Stück .)

Man rührt leicht ' ft l<g' Butter und mengt darunter
' ft üg' Zucker , den Saft und die feingewiegte Schale einer
Zitrone , 8 Eigelb und 4 ganze Eier , die man vorher in
warmes Wasser gelegt hat , damit der Inhalt der Eier
nicht gerinne , sowie 1 Eßlöffel voll Kirschcnwasser . Nach
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dem alles mit einander verrührt ist , arbeitet man noch
nach nnd nach 1 kg- Mehl hinein , worauf man die Masse
t Stunde in der Kälte stehen läßt , um sie gilt verarbeiten
zu können . Ist sie steif geworden , macht man aus dem
Teige fingerdicke Röllchen , schneidet sie nr 10 — 12 em
lange Stückchen und formt davon 8 , die zum Abtrocknen
über Nacht auf das Nndelbrett gelegt werden . Am andern
Morgen taucht man sie in hellgeschlagenes , mit Mandeln
und Zucker vermengtes Eiweiß und setzt sie auf ein Blech .

44 . 8 .

^ ü'Z Niehl , 250 g Butter , 300 8 Zucker , 2 große
Eier und etwas Vanillezucker werden zu einem Teige
geschafft und daraus 8 geformt , die dann gelb gebacken
werden .

4 » . Spekulazi .

4 Eier werden mit 125 Z Butter und ge ^
stvßenem Zucker ' / i Stunde lang gerührt , dann kommen
125 8 geschälte nnd gestoßene Mandeln , 30 A Zitronat ,
30 8 Orangeat , beide « fein verwiegt , 2 Messerspitze Pott
asche nnd soviel Niehl dazu , daß es einen nicht zu festen
Teig gibt . Der Teig wird nun mit Blechformell aus -
gestochen , über die Nacht getrocknet und den andern Tag
gebacken .

46 . Spritzkonfekt . ^
300 8 Butter werden leicht gerührt , dann 2 Eier ,

125 ^ feingestoßene Mandeln , 250 8 Zucker , ' / z Stange
Vanille und 1<8 Mehl dazu gearbeitet , worauf der
Teig gleich durch die . Spritze gedrückt und gebacken wird .

47 . Banillettiingele .

300 pi Zucker rührt man mit 6 ENA schaumig , gibt
dann gleichfalls 300 8 Niehl dazu nebst einem Stängel
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chen Vanille und zuletzt 800 Z Butter . Alles wird nun
in Formen gefüllt und gelb gebacken .

48 . Banillestern .

3 Eiweiß werden zu Schnee geschlagen und damit
250 § Zucker und 250 g- fein gestoßene und geschälte
Mandeln Stunde gerührt , worauf noch ein Stangelchen
Vanille ( wovon auch zu den Güssen genommen wird )
nebst Zucker und dem Safte einer Zitrone dazu kommt .
Daraus bereitet man unter Beigabe von etwas Mehl einen
Teig , der ausgewallt und nnSgestochen wird . , Zuletzt
kommt daraus ein Guß von 1 Eiweiß und 125 ^ Zucker
nebst der Vanille . Alles wird nun ans ein mit Butter
bestrichenes Blech gebracht .

49 . Weingebäck .

250 A feingesiebter Zucker , 250 A zerlassene Butter ,
250 A Mehl und 0 Eßlöffel voll guter Weißwein werden
mit 16 A gestoßenem Zimt und etwas Natron gut ver¬
arbeitet . Man sticht dann den Teig mit Förmchen ans ,
bestreicht das Ansgestochene mit Eiweiß und bestreut es
mit grobem Zucker , worauf es langsam gebacken wird .

50 . Wespennester .

250 Z ungeschälte länglich geschnittene Mandeln werden
mit 250 ^ in Wasser getauchten Zucker auf raschem Feuer
gelblich geröstet . Dann schlägt man 6 Eiweiß zu einem
festen Schnee und verrührt 375 g Zucker , 125 A geriebene
Schokolade und etwas Vanille ' / ^ Stunde miteinander .
Alles vermischt man nun mit den Mandeln zu einem
Teige , setzt davon kleine Häufchen auf ein Blech und
backt sie .
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51 . Wolfsziihne .

300 ^ Butter , 300 ^ Zucker und 300 <>- Mehl werden
gut durcheinander gerührt , dann kommen noch 4 Eigelb ,
etwas Vanille oder Zitronenschale und der Schnee der
4 Eiweiß dazu . Von diesem Teige setzt man aus ein
mit Butter bestrichenes umrandetes Blech mit einem Kaffee¬
löffel Häufchen und backt sie .

52 . Zimtsterne .

750 A Zucker werden mit 9 zu Schnee geschlagenen
Eiweiß l Stunde gerührt . Von dieser Masse nimmt man
0 Eßlöffel voll zum Glasieren weg , während man dem
Übrigen noch geriebene Mandeln und l5 § Zimt
beifügt . Hierauf stellt man die Masse einige Zeit ins
Kalte , gibt dann noch halb Zucker und halb Niehl bei
und bereitet damit einen Teig , der ansgewallt und mit
einem Sternmvdel ausgestvchen wird . Die Sterne legt
man auf ein mit Wachs bestrichenes Blech und backt sie
in nicht zu heißem Ofen . Nach dem Backen werden sie
mit der Masse , die man von dem mit Eiweißschnee ver¬
rührten Zucker zurückbehalten hat , bestrichen , woraus man
die Sterne trocknen läßt . ^ H

VIII . Verschiedene Glasuren zu Gebacken .
Zum Überziehen und Verzieren von Torten und Konfekten

werden verschiedene Glasuren angewendet . Dabei muß das Gebäck
nach dem Überziehen mit der Glasur stets im warmen offenen Ofen
einige Minuten trocknen , nur so erhält die Glasur Glanz .

1 . Eiweitzglasur .
150 ^ äußerst feingesiebter Staubzucker wird in einem

ziemlich tiefen , doch nicht großen Porzellangefüße mit 1 Ei -
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weiß dick und schaumig gerührt . Damit die Glasur fest¬
steht und nicht auseinander lauft , gibt mau unter den
Zucker einige Trapsen Holzessig und rührt sv lange , bis
die Mischung steif ist . Alan macht nun eine Probe . Lauft
die Glasur auseinander , so fügt mau bis zur Erzielung
der genügenden Festigkeit Puderzucker hinzu . Diese dick¬
flüssige Eiweißglasur ist hauptsächlich zum Verzieren bestimmt
( zum Überziehen müßte sie weicher gehalten werden ) . Zum
Zwecke des Verzierens füllt man die Glasur in eine Papier¬
düte , bei der man die unterste Spitze weggeschnitten und
dafür eine Spritztülle eingesteckt hat . Damit sich während
des Gebrauches auf der Glasur keine Kruste bildet , deckt
man über das Gefäß ein ausgedrücktes nasses Tuch .

2 . Wasserglafur .

Zu einer Torte rührt man 125 A Staubzucker mit
4 Eßlöffel voll Nosen - oder Orangeublütenwasser so lange ,
bis der Zucker geschmolzen ist . Die erkaltete Torte wird
damit bestrichen und in leichter Wärme getrocknet . Hernach
kann sie mit Früchtengelee , Eiweiß - oder Schvkoladeu -
glasur verziert werden .

3 . Weiße Znckerglafur .

Man rührt 125 A Staubzucker tüchtig mit I Kaffee¬
löffel voll Zitronensaft und > — 2 Eiweiß , bis die Masse
schneeweiß , schaumig und dickflüssig ist .

4 . Zitronen - oder Orangenglafnr .

Auf hartem Zucker reibt man 1 Zitrone oder Orange

ab , gibt Eiweiß und einige Tropfen Zitronen und

Orangensaft nebst gesiebtem Staubzucker bei , rührt alles

gut miteinander , Ins die Glasur die gewünschte Dicke hat .
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5 . Banilleglasnr .
Staubzucker wird mit 1 Löffel voll Vauilliu oder

Bauillezucker und mit dem nötigen Wasser zu einem dicken
Brei augerührt .

6 . Punsichglasur .
Punschglasur wird wie die Wasserglasur zubereitet , nur

nimmt mau statt Rosenwasser Rum - oder Punschessenz .

7 . Arrak - oder Mara ^ chinogla ^ ur .
Die Bereitung geschieht dadurch , das; mau zur Wasser¬

glasur noch Arrak oder Maraschino nimmt .

8 . Himbeerglaprr .
Feiner Staubzucker wird mit eingekochtem Himbeer

säst zu einem dickeu Brei verrührt . Bevor mau diesen
aus das Backwerk streicht , muß er aus schwachem Feuer
leicht erwärmt werden . Das bestrichene Backwerk stellt
ma ; i daun in den erwärmten Lfen und läßt es hernach
au der Luft vollends trocknen .

ik « Gas; auf Obstkuchen .
a .

3 Eigelb , 3 Löffel voll Mehl , 3 Löffel voll saurer
Rahm , nach Belieben Zucker und etwas Zimt werden
schaumig gerührt . Darunter wird leicht der Schnee von
den 3 Eiweiß gemischt . Mau streicht diese Blasse aus
hie Kuchen , wenn sie halb fertig gebacken sind . Erst nach
dem Überziehen werden sie dann fertig gebacken .

b .

75 § Zucker , 75 § feiugestvßene Mandeln und 4 Ei¬
gelb werden schaumig gerührt und darunter 15 g' ge¬
röstetes feingestoßeues Brot sowie der Schnee der Eier
gemengt . Die Anwendung findet wie bei a statt .
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10 . Glasur auf Kuchen .
' Z 1 Wasser wird mit 250 g' Zucker gut gekocht , dauu

werden 6 zu Schnee geschlagene Eiweiß nebst einigeil
Tropfen Zitronensaft darunter gemengt . Diese Mischung
wird dann glatt über den Kuchen gestrichen .

11 . Rote Glasur .

In die Glasur Nr . 3 gibt man statt Zitronensaft
einige Tropfen Erdbeersaft oder Cochenille .

12 . Grüne Glasur .

Man bereitet einen Zuckerguß wie zur weißen Glasur ,
setzt aber wahrend des Nührens anstatt Zitronensaft
Spinatsaft bei . — Um den Spinatsaft selbst zu bereiten ,
stoßt man Spinat im Mörser , druckt ihn durch ein Tuch
und läßt den Taft in geläutertem Zucker etwas anskochen .

13 . Gelbe Glasur .

Alan reibt die Schale einer Zitrone auf Zucker ab ,
zerstößt diesen mit etwas Safran fein im Mörser und
siebt ihn durch . Dann rührt man den Zucker mit Eiweiß
glatt ab .

14 . Blaue Glasur .

150 A Zucker rührt man mit 2 Eiweiß recht dick
und gibt etwas Veilchensaft darunter .

15 . Braune Glasur .

In die Wasserglasnr wird etwas feingestoßener Zimt
und Zitrone gerührt .

16 . Schokolabe - Glasur .
50 g' Schokolade werden mit ein wenig Wasser neben

dem Feuer erwärmt , bis sie weich geworden sind . Dann



vermischt man sie mit 40 § Zucker und fügt während
des Rührens Eiweiß hinzu , bis ein dickflüssiger Brei ent¬
steht . Mit diesem bestreicht man das Backwerk , stellt es
in den Ofen , bis es einen Glanz angenvmmen hat und
läßt es hernach an der Lust trocknen .

17 . Gekochte Schokolade - Glasur .

300 g- Zucker und 100 g' Kakao werden mit I
Wasser angerührt und aus dem Feuer unter beständigem
Rühren schnell so lange gekocht , bis sich von der Masse ,
wenn man ein wenig davon zwischen die Finger nimmt ,
ein Faden ziehen läßt . Dann nimmt man sie vom Feuer
und reibt sie , um sie zart und sein zu machen , am Rande
der Pfanne mit dem Kochlöffel hin und her , bis sie glatt
ist . Nachdem die Blasse etwas abgekühlt ist und anfängt
dick zu werdem , glasiert man damit rasch das bestimmte
Backwerk und trocknet es wie oben .

l8 . Kaffee - Glasur .

Man bereitet eine Wasserglasur , färbt diese mit ge¬
branntem Zucker und seht nach Belieben Kaffee Essenz
hinzu .



Fünfuiidzwciilzigstcr Abschnitt .

Gingern <ach1es .

1 . Zum Gelingen des Einmnchens von Früchten ist die äußerste

Reinlichkeit notwendig und zwar nicht nur in Bezug auf die zum

Einmachen gebrauchten Gegenstände und Gefäße , sondern auch in

Bezug aus den Körper und die Kleidung der beim Einmacheu be¬

schäftigten Personen .

2 . Bor dem Beginne der Arbeit soll man sich alle zum Eiu -

machen nötigen Gerätschaften zur Hand stellen , nämlich den Ein¬

machtopf ( - Kessel ) oder Einkochapparat , die sorgfältig gereinigten

Einfüll - Gläser , - Büchse » , - Flaschen oder - .Krüge , Tücher zum Ab -

wischcn und Abtrocknen des Obstes , Porzellanseiher , Porzellan¬

schaumlöffel , sowie einen silbernen Löffel zum llmrühren des Obstes ,

ein Litermaß , einen Obstentkerner , einen Topf zum Abschäumen

und ein Musselinbeutelchen für Gewürze , die zum Perschließen der

Einfüllgefäße notwendigen Bestandteile <Korke , weißes Papier , Bind¬

faden , Schwefelfüden ) , endlich Aufschriften für die Einfüllgläscr zur

Bezeichnung der Sorte des Eingekochten und der Jahreszahl des

Einkvchens .

Z . Als Einfüllgläser sind am besten und zweckmäßigsten die

verschiedenen Patentgläser mit selbständigem Verschlüsse . Sie geben

die meiste Sicherheit , daß die in ihnen eingelegten Früchte und

Gemüse sich gut halten , ersparen auch durch die Einfachheit und

Leichtigkeit des Verschlusses viel Zeit . Will man aber die Ausgaben

nicht machen , die zur Anschaffung solcher Patentgläser erforderlich

sind , so kann igan zum Aufbewahren des Eingemachten auch ge¬

wöhnliche Einfüllgläser benutzen . Den Verschluß dabei herznstellen ,

gibt es verschiedene Wege .

a . Am häufigsten nimmt man als Verschluß Pergament¬

papier , das genau nach der Größe des Einfüllgefäßes geschnitten

werden muß . Vor dem Gebrauche wird das Papier in lauwarmes

Wasser eingetaucht , für süße Früchte auch in Rum oder Kirschen -
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Wasser , daun schnell ans reinem Papier abgetrocknet und so über

daS Einfüllgefäß gebunden . - - Korke für Flaschenverschluß müssen

vor dem Gebrauche gut abgebrüht sein und nach dem Verschluß

durch eineu Siegellackuberzug gedichtet werden .

l >. In neuerer Zeit wird als Gläserverschluß uugeleimte Watte

verwendet . Von einem Watteballeu löst mau ein etwa 2 — 3 om

dickes handgroßes Stück los , das man ringsum etwas abzupft .

Tas Abgezupftc legt mau in die Mitte der Wattsläche , die so

etwas erhöht und kegelförmig wird . Indem inan nun die Watte

zusammendrückt , erhält man einen Pfropfen , den mau mit einer

dicken abgebrochenen Stricknadel in die Flasche stopfen kann . Das

darf aber nicht so weit geschehen , daß der Wattepfropf den Inhalt

der Flasche berührt . Auch muß er vor Nässe geschützt werden ,

deswegen bindet mau beim Einkochen der Früchte ein Stück Per¬

gamentpapier darüber , das daun auf der Flasche bleiben kann .

Ein so angebrachter Verschluß ist einfacher als ein Korkverschluß

und verhütet die Gefahr des Zerspringens der Flaschen . Nicht

nur Flaschen , auch Gläser weiterer Öffnung können mit Watte¬

scheiben abgeschlossen werde » . Alan schneidet zu diesem Zwecke

zuerst ans Pergamentpapier eine Scheibe , die genau auf das Glas

paßt . Aus diese Pergamentschcibe wird ein mindestens 3 — 4 an ,

dicke Wattescheibe gebracht , deren Rand 1 — 2 , ein über das Per¬

gament vorsteht . Damit verschließt man die Öffnung des Glases ,

worauf über die Wattcschcibc noch ein größeres Pergamentpapier

gebunden wird . So verschlossene Gläser dürfen daun allerdings

nicht umgekehrt werden , auch beim Eiukocheu nicht unter das Wasser

kommen .

4 . Zum Einmachen der Früchte verwendet man am besten

Grieszucker , der sich in der Wärme auslöst ohne Beigabe von Wasser .

Statt dessen kann auch gewöhnlicher Zucker verwendet werden . Zur

Lösung des Zuckers bringt mau ihn mit Wasser ( aus l kg - Zucker

üs I Wasser ) in einer Messingpfanne oder in einem guten irdenen

Geschirre auf schwaches Feuer , wobei er beim Auslösen mit einem

silbernen Löffel sorgfältig zerdrückt wird . Während des Lösens

darf der Zucker nicht kochen , erst nach der vollständigen Auflösung

wird er zur richtigen Dicke eingekocht . Dabei unterscheidet mau

drei Grade .

Der erste Grad der Verdickung tritt nach dem Abschäumen

ein . In diesem Zustande ist der Zucker passend für das Kochen

des Obstes zu Kompott . - Der zweite Grad ist erreicht , wenn der

Zucker in breiten Tropfen vom Schaumlöffel fällt ( Breitlauf ) .
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Sv kvmmt er zur Verwendung für Früchte , die im Dumpf einge¬

kocht und leicht gezuckert werden sollen . — Beim dritten Grude

füllt der Mucker in einem kurzen dünnen Faden vom Schaumlöffel

( kurzer Fuden ) . In dieser Dichtigkeit dient der Zucker nur , um

zum Verzieren bestimmte Früchte sehr süß einznmuchen .

5 . Das Einmuchen der Früchte selbst kann auf verschiedene

Weise geschehen . Die erste Art besteht darin , daß man das Obst

im Zucker gar kocht und dann heiß in die uns das sorgfältigste

gereinigten , nach Belieben auch geschwefelten Gläser einfüllt , die

danach gut verschlossen werden . - Nach einer andern Art füllt

inan die Früchte , nachdem die härteren in Zuckerwasser ungekocht ,

weichere mit einer kalten Zuckerlösnng übergossen wurden , in Gläser

mit Patcntverschlnß und kocht sie so verschlossen im Wasserbade .

Durch dieses Kochen werden die in den Früchten und in den Ein -

fnllgläsern befindlichen Fänlniskeime zerstört oder die Früchte werden

sterilisier t .

6 . Eingemachte Gemüse und Früchte können an jedem schattigen

und kühlen Orte aufbewahrt werden , am besten jedoch in einem trocke¬

nen Keller . Nach dem Aufstellen hat man sie acht Tage zu über¬

wachen , ob alle Deckel gut schließen und die Säfte sich verdicken .

Letzteres muß schon am zweiten Tage eintreten , sonst halten sich die

Konserven nicht und sind nur für den sofortigen Gebrauch tauglich .

Werden den Gläsern Früchte entnommen , so gebraucht man für

das Öffnen zur Schonung der Gummiringe ein stumpfes Messer .

Will man die Früchte nicht kalt servieren , so stellt man sie zum

Erwärmen in einen geheizten Raum , sie dürfen aber nie über das

Feuer kommen .

I . Ginmachen von Gemüsen in Salz , sowie von
Früchten in Zucker , Wein und Gssiq .

n . Kininachen von Gemüsen .

1 . Blumenkohl .

Frischer fester Blumenkohl wird in Röschen geteilt
und von den kleinen Blättchen befreit , die gewaschenen
Röschen dann einige Mimiken in siedendes Salzwasser
gelegt , hieraus sorgfältig in Gläser eingesüllt , mit frischem
Wasser bedeckt unter Beigabe I . ff fff voll Salz
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und so etwa 1 Stunde gekocht . Vor dem Gebrauche

schüttet mau das Wasser ab und legt die Röschen einige

Stunden in kaltes Wasser , worauf sie zubereitet werden .

2 . Grüne Erbsen .

4 I grüne Brockelerbsen vermischt man gut mit 4 Hand -
voll Salz und füllt die Mischung in reine trockene Fla
scheu , die man bisweilen über ein zusammeuaelegtes Tuch
aufstvs . t , damit sich die Erbsen setzen . Die Flaschen wer¬
den hierauf mit neue » Pfropfen fest zngcpfropft und
mit Schweinsblasen überbnnden , woraus sie an einem
kühlen trockenen Orte aufbewahrt werden . Beim Gebrauche
werben die Erbsen am Abend vorher in lauwarmes Wasser
eiugeweicht , das mau des andern Tages ablausen läßt ,
worauf die Erbsen schnell nochmals abgewaschen werden .
Die übrige Zubereitung ist wie bei frischen Erbsen .

3 . Grüne Erbsen in Salz .

Junge , recht frische Erbsen werden ausgehülst und
mit Salz gemischt , wobei ans 4 Teile Erbsen nicht ganz
1 Teil Salz kommt . Alan füllt nun die so mit Salz
vermischten Erbsen in Flaschen , die man beim Füllen
einige Male auf ein Tuch anfstößt . Dann verpfropft
inan die Flaschen , versucht sie gut und legt sie im Keller
in Sand . Vor dem Gebrauche werden die Erbsen ans
mehreren Wassern gewaschen , daun noch einige Stunden
in frischem Wasser liegen gelassen und hernach wie die
frischen Erbsen gekocht .

4 . Grüne Erbsen in Gläsern oder Büchsen

Zum Einmachen sind nur die grünen Markerbsen

tauglich , wenn sie nicht gar zu jung , aber auch nicht ganz

ausgewachsen sind . Auch müssen sie beim AuSschoten

genau ausgesucht werden , damit keine Verdorbenen znm
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Einmachen kommen . Zuerst läßt mcin die Erbsen in

siedendem Wasser aufkochen , jedoch nur einen Augenblick
lang . Auch darf nicht zuviel Wasser genommen werden ,
weil die Erbsen sonst an Süßigkeit verlieren . Nach dem
Aufkochen bringt man sie sogleich ans einen Seiher und
füllt sie möglichst rasch in die Blechbüchsen bis l cm breit
unter dem Nande . Bis einen Strohhalm breit vom Rande
wird auch schnell von dem Wäger nachgegossen , in welchem
die Erbsen gekocht wurden , worauf man unverzüglich den
Deckel daraus legt , damit keineLust daran kommt . Nach -
dem man den Deckel vom Blechner gut hat verlöten lassen ,
stellt man die Büchsen in den Einkochapparat ( Wasserbad )
aus das Feuer lind kocht sie ununterbrochen 2 Stunden
lang , indem man das verdünstete Wasser immer wieder
mit heißem Wasser nachfüllt . Während der ersten Viertel¬
stunde müssen die Büchsen auch beobachtet werden . Wenn
Luftblasen anfsteigen , so ist dieses ein Zeichen , daß sie

nicht gut verlötet sind . Sie müssen dann nachgelötet
und noch einmal kurz gekocht werden . 'Nach dem Nochen
müssen die Büchsen möglichst rasch erkalten unter Beob¬

achtung der in der Einleitung gegebenen Vorschriften . —
Es ist notwendig , auch spater noch die Büchsen zu unter¬
suchen . In solchen nämlich , wo der Boden oder der Deckel
sich aufgeworfen hat , ist Luft und in Folge dessen Gä¬
rung vorhanden , wodurch der Inhalt verdirbt . Eine solche
Büchse muß deshalb sogleich in Gebrauch genommen werden .

Bei der Zubereitung gießt man die Erbsen ans
einen Seiher les muß aber die Büchse gleich ganz ge¬
braucht werden , weil die Erbsen sich nach dem Offnen
der Büchse nicht mehr halten lassen ) und schüttelt sie leicht ,
damit die Brühe gut ablaufe . Alsdann gibt man reichlich
frische Butter nebst etwas gestoßenem Zucker in eine flache
Kasserolle , stäubt ein wenig Mehl darüber und bringt die

Erbsen hinein . Man läßt sie nun dnrchkochen und gibt beim
Anrichten einige Eßlöffel voll dicken sanern Nahm dazu .
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3 . Grüne Bohnen in Büchsen .

Man nimmt halb mißgewachsene , recht zarte Bohnen ,
schneidet sie in gleiche 4 « m lange Streifen , läßt sie in
Salzwasser auskvchen , worauf das Weitere geschieht , wie
bei den Erbsen .

Bei der Zubereitung dämpft man reichlich Peter¬
silien , Zwiebeln und etwas Bohnenkraut in Butter , gibt
1 Eßlöffel voll Mehl und das nötige Wasser daran und
bringt , wenn dieses kocht , die gut abgetropften Bohnen
hinein . Sv läßt man sie dämpfen .

6 . Gurken oder Bohnen in Senf .

Man schneidet reise Gurken , die vorher geschält und
von den Kernen befreit sein müssen , in fingerlange dicke
Stückchen , kocht sie in Wasser , etwas Salz und ein wenig
Essig ziemlich weich und läßt sie dann gut abtropfen .
Hernach läutert man Zucker in Essig , gießt ihn kochend
an die Gurken und läßt diese bis den andern Tag stehen .
Der Saft wird nun wieder abgeschüttet , dick eingekocht
und mit der nötigen Menge Sens verrührt , woraus man
die Gurken hineinbringt , sie gilt untereinander macht , wo¬
bei sie aber nicht mehr kochen dürfen . Nach vollständigem
Erkalten werden sie dann in die Gläser eingefüllt . Airs
4 dp Gurken rechnet man 2 bg Zucker , l ' Z l Weinessig
und 125 g' Senf .

Bohnen werden beim Einmachell auf gleiche Weise
behandelt .

7 . Salzgurken .

Alan nimmt kleine Gurken , die oben und unten ab
geschnitten werden , und legt sie 9 — 4 Tage in eierschweres * )
Salzwasser , so daß sie gut durchzogen sind . Dann läßt

*) „ Eierschwer " nennt inan Salzwasser , wenn das Wasser so mit Salz
gesüttigct ist , das ; ein Ei darin schwimmt , ahne nnterzusinte » .
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man sie in einem Seiher ab lausen und legt sie gerade
wie Essiggurken mit Kräutern und Gewürz in die zum
Einmachen bestimmten Töpfe . Nun kommen wieder 5 Teile
eischweres Salzwasser mit 1 Teil Essig daran , bis es über
den Gurken zusammengeht , woraus diese mit Trauben
blättern , Schiefern und schweren Steinen gedeckt und die
Töpfe zugebunden werden . In 14 Tagen kann man von
den Gurken essen . So eingemacht halten sie sich übrigens
sehr lange , nur müssen sie von Zeit zu Zeit abgewaschen
werden .

8 . Gurken in Essig .

Kleine Gurken werden oben und unten abgeschnitten
und einige Stunden in starkes Salzwasser gelegt . Daun
bringt man die Gurken lageweise in einen steinernen Topf ,
abwechselnd mit den Gewürzen Fenchel , Esdragon , Pfeffer¬
körner und Koriander und mit in längliche Stückchen ge¬
schnittenem Meerrettig . Dann kocht man guten Weinessig
und schüttet ihn erkaltet über die Gurken , bis er darüber
zusammen geht . Z Tage nacheinander gießt man den
Essig ab , kocht ihn wieder und gießt ihn nach dem Er¬
kalten jedesmal über die Gurken . Zuletzt bindet man
Senfkörner . in Leinwand , legt jie so auf die Gurken ,
deckt Schiefer darauf und bindet den Topf zu .

Dienen entweder ohne jede weitere Zubereitung oder
mit Essig und Ol angemacht als Beilage zu Rindfleisch .

S . Spargel « .

Nachdem man die Spargeln gereinigt , gleichmäßig ge
schnitten und gebunden hat , werden sie in siedendem Salz
Wasser einmal aufgekocht und dann zum Abkühlen in kaltes
Wasser gelegt . Hieraus füllt man sie vorsichtig dicht in
die Gläser ein mit den Köpfchen nach unten , gießt frisches
schwaches Salzwasser darüber und kocht sie 1 Stunde .
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10 . Sauerkraut .

Weißkrautköpse , aus denen man die Strunke heraus

geschnitten hat , werden auf dem Krauthobel geschnitten ,

worauf man das geschnittene Kraut in ein hölzernes Fas ;

legt , das sehr rein sein muß . Jeder Kübel voll Kraut

wird dabei mit 3 Hand voll Salz und einem Eßlöffel
voll Wachholderbeeren überstreut . Man stoßt das Kraut

nun fest aufeinander , legt ein reines weißes Tuch darüber

und daraus Bretter , die mit Kieselsteinen beschwert werden .

Fm Anfänge muß das Kraut jede Woche , später zweimal

in der Woche abgewaschen und faulendes Kraut entfernt
werden .

11 . Weiße saure Rübe « .

Man wascht und schält die Weißrüben sauber und

schneidet sie ans dem Krauthobel , woraus die geschnittenen

Rüben wie das geschnittene Kraut behandelt werden , nur

überstreut man die Rüben statt der Wachholderbeeren mit
Kümmel .

12 . Zwiebelchen .

Man schält kleine Zwiebeln und setzt sie 24 Stunden

in Satz . Nachdem man sie abgerieben hat , werden sie

in einen Steinguttops gelegt , worauf man mit weißen

Pfefferkörnern und Mnskatblüten abgekvchten und wieder

erkalteten Essig darüber gießt und den Tops zubindet .

13 . Zwiebeln in Essig .

Man nimmt junge kleine Zwiebeln , schält sie und

kocht sie in Salzwasser halb ( aber ja nicht ganz ) weich .

Nachdem man sie durch einen Seiher hat ablaufen lassen ,

kocht man l l Essig , 30 A ganzen Pfeffer , 5 § Ingwer ,

nach Gutdünken Schalotten , 5 § Pimpernellen , ^ A spa¬

nischen Pfeffer und schüttet es , ein wenig abgekühlt , über

die Zwiebeln in ein Einmachglas und bindet es gut zu .
29 *
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d . Kinmachen von Weeren .

14 . Erdbeeren .

Beim Zurichten der Erdbeeren ist darauf zu achten ,

daß das Hütchen in den Beeren bleibt und nur das

Grüne mit der Scheere entfernt wird . Über Hg Erd

beeren streut man lc§ gestoßenen Zucker und läßt es

über Nacht stehen . Den andern Tag werden die Erd¬

beeren in einer Pfanne langsam heiß gemacht , dürfen

aber nur bis zum Kochen kommen , weil sie sonst bitter

werden . Hierauf nimmt man sie sorgfältig heraus und

kocht den Saft ein , der erkaltet über die Beeren geschüttet

wird . Am folgenden Tage wird dann der Saft noch

einmal gekocht .

Die Erdbeeren können auch mit Essig eingekocht wer

den . Auf ",H Beeren nimmt man H '., l<g - Zucker , Hg I

Wein , ' H I Wasser und Hg 1 Essig . Die Behandlung

ist wie oben . — Zum Aufbewahren werden die Erdbeeren

in Gläser gefüllt , mit einem in Kirschenwasser getauchten

weißen Papiere belegt , mit Pergament zugebnnden und

, an einen kühlen Ort gestellt .

IS . Johannisbeeren .

Die Beeren werden , solange sie noch an den Stielen

sind , gewaschen und nach dem Abtropfen abgebeert , am

besten mit einer hölzernen oder silbernen Gabel . Tann

bringt man die Beeren in einen Kochtopf und zwar je

eine Lage Beeren und je eine Lage Zucker , woraus man

sie einige Stunden stehen läßt . Aus H „ üss Beeren rechnet

man Hg bg ' gestoßenen Zucker . Nachher bringt man sie

ans schwaches Feiler , bis sie Brühe gezogen haben , dann

ans stärkeres Feuer , bis sie kochen , worauf man sie ans

schwächerem Feuer unter sorgfältigem Abschäumen 10 Mi¬

nuten weiter kochen läßt . Dabei dürfen sie nicht durch -
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einander gerührt werden , damit sie nicht zerfallen und
das Aroma verlieren . Noch warm , aber nicht heisi , werden
sie nun in ein Glas gefüllt . In l — 2 Tagen soll der
Taft gesülzt sein , sonst halten sich die Beeren nicht lange .

16 . Stachelbeeren .

Zn 750 ^ reifen , aber nicht überreifen Beeren läutert
man ' / > 1<g- Zucker mit ' / g I Wasser und einigen Stückchen
Zimt zu kurzem Faden , gibt die Beeren , nachdem man
Blüte und Stiel abgezupft hat , hinein . Wenn sie einige
Male aufgekocht haben , wobei man den Schaum abnimmt ,
werden sie hcrausgenommen , während man den Zucker
noch 10 Minuten einkochen läßt . Hierauf füllt man die
Beeren in ein Glas oder in einen Topf und gießt nach deren
Grlalten den Zucker darüber . Nach 4 — 5 Tagen gießt man
den Saft wieder ab und kocht ihn nochmals zum Faden ,
gibt dann die Stachelbeeren dazu und läßt sie wiederum
anfkochen . Erst am andern Tage bindet man das Glas zu .

17 . Himbeeren .

Ganz trockene Himbeeren werden vorsichtig verlesen .
Ans üg' Himbeeren rechnet man 375 x Zucker und ^ i
Flüssigkeit , bestehend in Essig , Wasser und Wein . Der
Zucker wird zum kurzen Faden geläutert und lauwarm
an die Beeren gegossen . Andern Tags wird der Saft
abgeschüttet und unter Abschäumen ausgekocht , worauf
man die Beeren hinzu gibt und einige Wall darüber läßt .
Nun werden die Beeren wieder heransgesischt , der Saft zum
Erkalten gestellt und lauwarm über die Beeren gegossen .

18 Brombeeren .

Zu l ' / , üg- Brombeeren rechnet man l bg' Zucker ,
' / ^ l Rotwein und ' / z l Wasser . Ist der Zucker geläutert ,
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so werden einige Wall über die Beeren gelassen . Dann
sischt man sie wieder herans , läßt aber den Saft unter
Beigabe von Zimt und Nelken weiter einkochen . Erkaltet
wird er nun an die Beeren gegossen . Ist er nicht dick
genug , so wird er andern Tags noch einmal gekocht . —
Statt ^ 2 1 Wasser kann auch I Wein und I Essig
genommen werden .

IS . Heidelbeeren .

Auf 4 ' / .̂ Heidelbeeren rechnet man lüg - Zucker
und 1 Rotwein . Nachdem der Zucker geläutert
ist , werden die Beeren mitgekocht . Da Heidelbeeren sehr
viel Saft ziehen , ist es gut , sie herauszunehmeu , sobald sie
weich sind und nicht mehr schäumen . Den Saft läßt man
aber noch einige Zeit weiter kochen . Andern Tags wird er
nochmals aufgekocht und erkaltet an die Beeren gegossen .

20 . Schwarze Johannisbeeren .

Auf ' H, Beeren rechnet man ' / . leg- Zucker und
H ., 1 Wasser . Ist der Saft geläutert , so werden die Beeren
längere Zeit mitgekvcht wie die Heidelbeeren .

21 . Preiselbeeren .

Die Beeren müssen sorgfältig ausgeleseu und gut reif
sein . Zuerst werden sie gewaschen und zum Abtropfeu
aus ein Sieb gelegt . Man kocht nun Zucker mit etwas
Rotwein auf ( auf H ,. i<F Beeren rechnet man 250 g' Zucker ) ,
gibt die Beeren dazu und kocht sie unter öfterem Um¬
rühren und fleißigem Abschäumen ganz weich , aber nicht
breiartig . Hieraus läßt man sie bis zum andern Tage
stehen , rührt sie nochmals gut durch und füllt sie in ein
Glas oder in einen Steinguttopf .



22 . Preiselbeeren mit Äpfeln einzukochen .

Preiselbeeren werden mit Wein weich gekocht . Dann
schüttet man sie durch ein Sieb in eine große Schüssel ,
den Saft gießt man aber in die Pfanne zurück , wo er
unter Beigabe von einer Portion Apfel und ein wenig Zi¬
tronenschale weiter gekocht wird . Zuletzt kommen auch die
Preißelbeeren dazu nebst Zucker ( zu 5 kg- Beeren rechnet
man I ' / ., — 2 ÜA Zucker ) und einer Flasche Rotwein , worauf
alles miteinander verkocht wird .

23 . Trauben ,
a .

Zu "/ .> üg- Trauben nimmt man 250 g- Zucker und
' / g > Rotwein . Zuerst beert man die Trauben ab , bringt
sie in ein Glas und gibt den Zucker und den Wein daran .
So läßt man es einige Zeit stehen , gießt den Saft wieder
ab und kocht ihn , woraus er wieder über die Trauben
geschüttet wird . Rach 3 Tagen wird der Saft mit Zimt
und Nelken nochmals ziemlich dick eingekocht und heiß
über die Trauben gegossen . Wenn sie kalt geworden sind ,
tut man ein wenig Kirschenwasser daran und füllt alles
in ein Einmachglas , das mit Pergamentpapier gut zuge -
bnnden wird . Zur Verwendung kommen gewöhnlich große
rote Trauben .

5 .

Reife , sauber gewaschene Trauben , gleichviel welcher
Sorte , werden abgezupft und mit geläutertem Zucker ( auf
D !<w Beeren kommen 375 g' Zucker und l Stange Zimt )
wie Himbeeren eingekocht , nur müssen bei den Trauben ,
wenn sie bald fertig gekocht sind , die obenauf , schwimmen¬
den Traubenkörnchen mit einem Teeseiherchen abgeschöpft
werden , bis alle Körnchen heraus find . Am sichersten fischt
man sie heraus , wenn man die Pfanne öfters in die
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Helle stellt , wobei die Körnchen obenauf schwimmen . Die
fertigen Trauben werden lauwarm in Maser gefüllt .

6 .

Nach der neueren Art , Trauben einznkochen , wird der
Zucker nicht geläutert , sondern man bringt je eine Lage
Trauben und je eine Lage Zucker ( auf 1<g' Trauben -
beeren 375 g' Stampszncker ) nebst ganzem Zimt in eine
Kochpfanne und läßt alles bei leichtem Umrühren so lange
kochen , bis die Körnchen obenauf schwimmen und heraus¬
gefischt werden können . Auch den Zimt nimmt man nach
dem Kochen heraus .

Solche Trauben sind sehr fein auf Kuchen , die dann
noch einen leichten Schneegnß erhalten .

v . Kininachen von Kern - und Steinobst .

24 . Ausgesteinte Kirschen .

Man wählt gut ansgereifte , aber noch frische Kirschen ,
befreit sie von Stielen und Kernen , am besten mit dem
Kirschentkerner oder mit einer neuen Haarnadel , die man
mit den Spitzen an einem Hölzchen befestigt und mit der
Rundung den Kern an der Stielseite der Kirsche heraushvlt .
Alls M l<2 ausgesteinte Kirschen kommt ' / ., M Zucker und

1 Flüssigkeit ( Wein , (Mg und Wasser ) . Nachdem der
Zucker geläutert ist , gießt mau ihn erkaltet au die Kirschen .
Andern Tags wird der Saft wieder gekocht , abgeschüumt
und erkaltet au die Kirschen gegossen . Nachdem am dritten
Tag der Saft noch einmal gekocht ist , gießt man etwas
Salizylsäure darunter und schüttet ihn lauwarm über die
Kirschen . Ter Wohlgeschmack der Kirschen läßt sich dadurch
erhöhen , daß man einen Teil der Steine aufklopft und
die darin enthaltenen Kerne , in ein Mnllläppchen einge¬
bunden , am zweiten Tage mitkocht ; sie dürfen aber nicht
mit in die Gläser gebracht werden .
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23 . Kirschen in Essig .

Tie Stiele der Kirschen werden zur Hälfte abgeschnitten
und die Kirschen in Gläser oder Töpfe gestillt . Dann
schüttet man guten Weinessig daran , bis er über die
Kirschen geht . Nachdem man es eine Zeitlang hat stehen
lassen , wird der Essig wieder abgeschüttet , mit Zucker eine
gute Weile gekocht und warm an die Kirschen geschüttet
( auf ft , Kg- Kirschen -250 «- Zucker ) . Ten andern Tag
wird der Essig wieder abgeschüttet , ziemlich lang gekocht
und nun kalt über die Kirschen geschüttet , woraus sie zum
Aufbewahreu in Gläser gefüllt und gut zugebnnden werden .
Zwischen die Kirschen kann man auch Zimt und Nelken
legen .

2 « . Weichseln .

Zu 2 llg- Weichseln oder Sauerkirschen kommen 2 Kg-
Zucker , 1s/ ,. I Wasser , etwas Zimt und Zitronenschalen .
Wenn die Flüssigkeit geläutert ist , wird sie heiß an die
Weichseln gegossen . Andern Tags kocht man den Saft
nochmals und schüttet ihn nun heiß an die Weichseln .
Beim Kochen am dritten Tage werden die Weichseln etwao
mitgekocht . Wie bei allem Eingemachten wird auch etwas
Salizylsäure darunter gegeben .

27 . Mirabellen in Essig .

2 ftu Zucker werden in l ft , l Essig und ft , l Wasser
geläutert , dann kommen 5 ft«- ausgesteinte Mirabellen
hinein , die aber nicht kochen und auch nicht lang darin
bleiben dürfen . Nach dem .Herausnehmen der Mirabellen
läßt man den Saft noch einige Zeit kochen und gießt ihn
dann erkaltet über die Mirabellen . Am andern Tage
wird der Saft dick eingekocht , wobei man zuletzt auch die
Mirabellen mit auskochen läßt , bis sie gläsern erscheinen
und nun tauglich siud zum Eiufülleu iu die Einmachgefäße .
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28 . Pflaumen in Essig und Zucker .

Recht reife blaue Pflaumen wischt mau mit einem Tuche

sauber ab und legt sie in einen Tops . Auf 8 Kg - Pflaumen

läutert man 1 I Weinessig mit 1 b » ' Zucker . Wenn der

Zucker geläutert ist , gibt mall die Pflaumen hinein und

läßt einige Wall darüber . Tann nimmt man sie mit dem

Schaumlöffel heraus , läßt den Essig nach etwas einfachen

und gießt ihn , wenn er erkaltet ist , über die Pflaumen .

29 . Geschälte Pflaumen in Essig und Zucker .

Man wählt zum Einmachen gleichmäßig grvße blaue

Pflaumen und schält sie . Zn diesem Zwecke legt man

einige in Lachendes Wasser , nimmt sie nach wenigen Mi¬

nuten mit einem Schaumlöffel heraus und zieht die auf¬

gesprungene Haut ab , während man wieder andere Pflau

men in das Wasser legt . Es ist nicht zu empfehlen , sämt¬

liche Pflaumen mit einem Riale in das lachende Wasser

zu legen , da sie sonst zu weich werden , Die geschälten

Pflaumen werden weder entsteint nach halbiert . Nachdem

die Pflaumen so vorbereitet sind , kocht man guten Wein¬

essig und läßt ihn erkalten . Run bedeckt man den Boden

des Einmachglases mit feingestaßenem Zucker , legt eine

Schichte Pflaumen , dann eine Schichte Zucker darauf und

fährt so fvrt , bis das Glas gefüllt ist . Hin und wieder

legt man auch ein Stückchen ganzen Zimt und einige

Nelken dazwischen und gießt zuletzt den erkalteten Essig

darauf . Dann bindet man die Gläser zu und kocht sie

"ch Stunde im Wasserbade , worauf man sie in letzterem

erstatten läßt . Nach einigen Tagen gießt man den Essig

. ab , kocht ihn zu einem dünnen Sirup ein und gießt ihn

erkaltet über die Pflaumen . Das Einkvchen des Essigs

wiederholt man so oft , bis der Essig über den Pflaumen

nicht mehr dünner wird .
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30 . Eingekochte Aprikosen .

Nicht zu reife Aprikosen werden mit kochendem Wasser

gebrüht und geschält , dann halbiert , wobei man die Steine

entfernt . Alan läutert nun Zucker in Breitlaus und zwar

ans bg - Aprikosen ' / i , üg - Zucker , bringt die Aprikosen

hinein und kocht sie weich , wobei sie aber ganz bleiben

sollen . Nachdem sie richtig gekocht sind , nimmt man sie

heraus und legt sie znm Erkalten eine neben die andere

auf eine Platte . Der Saft wird noch eine Stunde

gekocht , worauf man die Aprikosen in ein Glas einfüllt

und den erkalteten Saft darüber gießt .

Sie dienen zur Verzierung von Kuchen oder als Bei

läge zu Backwerken .

3L . Pfirsiche und Aprikosen mit Arrak
oder .Kirschenwasser .

Für N , bss Pfirsiche werden sisi l<g - Zucker mit ^ >

Wasser gut geläutert . Unterdessen werden die Pfirsiche

mit kochendem Wasser überbrüht , bis die Haut sich leicht

löst . Nachdem man diese abgezogen hat , läßt man die

Früchte ans einem reinen Tuche abtrvpfen und kalt werden ,

bringt sie dann in eine Schüssel und gießt den geläuterten

Zucker heiß darüber . Den andern Tag füllt man es in

Gläser und gießt 1 Glas Arrak oder Kirschenwasser oben

darauf , so daß der Saft über den Früchten zusammen

geht . Hierauf bindet man die Gläser mit Pergament

Papier zu .

32 . Zwetschgen in Essig .

Die Zwetschgen müssen gut reif sein und die Stiele

noch haben , auch sorgfältig behandelt werden , damit sie

die Farbe behalten . Nachdem man die Stiele bis zur

Hälfte abgeschnitten hat , nimmt man zu 2 Zwetschgen

l hg - Zucker und 'HZ 1 Weinessig , bringt den Essig mit



460

dem Zucker nebst 8 ^ gebröckeltem Zimt und 8 § Ge¬

würznelken aufs Feuer . Sobald die Flüssigkeit kocht , giesst

man sie über die Zwetschgen , welche man nun zndeckt

und über Nacht stehen läßt . Am andern Tage wird der

Essig abgegossen , ausgekocht und wieder an die Zwetschgen

gegeben . Am dritten Tage kocht man den Essig dick ein

und kocht die Zwetschgen einige Minuten mit . Dann

hebt man sie mit dem Schaumlöffel heraus , bringt sie

gleich in Gläser oder steinerne Töpsc und giesst den Saft

kalt darüber , woraus die Gläser zngebnnden werden .

33 Geschälte Zwetschgen .

Nachdem die Zwetschgen wie Pflaumen geschält sind ,

werden sie in einen Topf gefüllt und vollständig mit

einer Flüssigkeit übergossen , die aus je ^ i Wein und

1 1 Wasser oder l Wein , ' / , I Essig und ' / , l Wasser

zusammengesetzt ist . Nachdem es eine Zeitlnng gestanden

ist , wird die Flüssigkeit wieder abgegossen und auf 1 !

Flüssigkeit Zucker geläutert und dieser erkaltet

ebenfalls an die Zwetschgen gegossen . Andern Tags wird

der Saft unter Beigabe von etwas Zimt und Nelken

wieder gekocht . Auch die Zwetschgen läßt man einige

Wall mitkochen , worauf man sie mit dem Schaumlöffel

wieder herausnimmt , den Saft aber noch etwas ein¬

kocht . Wenn er erkaltet ist , wird er über die Zwetschgen

gegossen .
34 . Ausgesteiilte Zwetschgen .

Zu .8 I<g - reifen ausgefteinten Zwetschgen nimmt man

750 ss Zucker , ^ 1 Weinessig , 8 g - in Stücke geschnittenen

Zimt und 8 A Nelken . Bor dem Aussteinen reibt man

die Zwetschgen mit einem trockenen Tuche ab , kocht dann

den Essig mit Zucker und Gewürz , gibt eineil Teil der

Zwetschgen ' etwa 2 Minuten lang hinein und nimmt sie

rasch wieder Heralls . Sv führt man fort , bis alle Zwetsch
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gen gekocht sind ; den Essig läßt man jedesmal vor dem

Einlegen der Zwetschgen wieder aufkochen . Ist dies be¬

endet , so läßt man den Saft einkvchen , bis er anfängt

dick zu werden , gibt die Zwetschgen noch einmal hinein ,

rührt sie gut nm , läßt sie aber nicht mehr kochen , sondern

füllt sie warm in Gläser .

35 . Zwetschgen eingedünstct .
A .

Zu 3 üg- Zwetschgen nimmt man k Zucker , 1 1
Essig und ^ l Wasser . Zucker , Essig und Wasser wer¬
den geläutert , dann die Zwetschgen , die man vorher mit
einer Nadel sticht , hineingebracht . Sie dürfen aber nicht
kochen , sondern müssen bald herausgenommen und heiß
in geschwefelte Gläser oder in steinerne Töpfe gestillt
werden , die man mit Pergamentpapier fest zubindet .

b .

Ein nur zum Einmachen gebrauchter irdener Topf
wird mit guten frischen Zwetschgen gefüllt und diese mit
eiuem groben Brotteige vollständig umhüllt . So werden
sie beim Bäcker in den Ofen gestellt , bis der Teig gut
ausgebacken ist . Dadurch sind auch die Zwetschgen gar
geworden , die nun ohne weiteres an einem kühlen , lus¬
tigen Orte aufbewahrt werden .

36 . Birnen in Zucker .
<1.

(Sehr '» mcieiistm'kend .)

Man nimmt auf 1st -r Birnen ( Bergamottbirnen )

Vü ^' 8 Zucker und 22 g - Ingwer . Letzteren legt man
24 Stunden in kaltes Wasser , reinigt ihn mit einem
Messer , schneidet ihn in kleinere Stücke und spült ihn
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nochmals ab . Die Birnen selbst werden geschält und

halbiert , wobei man die Kerne herausnimmt . Jede Birne

muß nach dem Schälen gleich wieder in frisches Wasser

gelegt werden , damit sie weis ; bleiben . Der Zucker

wird mit ^ 1 Wasser dick eingekocht , worauf man die

gilt abgewaschenen Birnen und den Ingwer hinein gibt .

Wenn die Birnen klar , aber nicht zu weich gekocht sind ,

werden sie heransgenommen und znm Abkühlen eine

neben die andere auf flache Platten gelegt . Der Saft

wird noch etwas weiter eingekocht , dann ebenfalls abge¬

kühlt und mit den Birnen in ein Glas oder in einen

Stcingnttopf eingesüllt . Nach einigen Tagen gießt man

den Saft ab , kocht ihn nochmals ans und legt die Birnen

hinein , aber nur zum Heißwerden , worauf man wie das

erste Mal verführt .

b .

(Sehr gut für Brustleidcude .)

Zu ' Z lcg ' saftigen und mürben Taselbirnen nimmt man

250 Z Zucker und 8 A eingemachten » ständischen Ingwer .

Die Birnen werden geschält , mitten dnrchgeschnitten , vom

Kernhanse befreit und abgeschält . Unterdessen läutert man

den Zucker , tut die Birnen nebst einem Stückchen ge¬

schnittenen Ingwer hinein und läßt sie klar , aber nicht

weich kochen . Hierauf legt man sie auseinander , bis sie

kalt sind , füllt sie in ein Glas , gießt den Saft kalt da¬

rüber und bindet das Glas gut zu . Am dritten Tage

kocht man den Saft nochmals ein und gießt ihn wieder

kalt über die Birnen . Sollte nach einigen Tagen der

Saft wieder dünn werden , muß man ihn nochmals ein¬

kochen , worauf man das Glas , wie bei allen in Zucker

eingekochten Früchten mit einem Papiere bedeckt , das in

Kirschenwasser oder aufgelöster Salizylsäure getaucht wurde ,

und zugebnnden an eitlem kühlen Orte aufbewahrt .



37 . Rote Birnen .

Zu 1 I Preißelbeersaft nimmt man 750 A Birnen ,
250 ^ Mucker nnd 5 ^ in Stückchen geschnittenen Zimt .
Z » r Bereitung des Preißelbeersastes werden 6 I Preißel -
deeren verlesen , gewaschen , schnell weichgekocht und durch
ein Tuch geseiht , aber uicht ausgedrückt . Zuerst werden
nun gute weiche und saftige Birnen geschält , geschnitten
und gewogen . Dann kocht man den Zucker mit etwas
Wasser klar uud gibt den Preißelbeersaft dazu . Wenn
derselbe kocht und abgeschäumt ist , gibt man auch die
Biruen hinein und kocht sie zugedeckt langsam , bis sie
sich durchstechen lassein In diesem Zeitpunkte nimmt man
sie mit dem Schaumlössel heraus , läßt sie erkalten und
füllt sie in Gläser , woraus der Saft darüber gegossen
wird . Die Gläser werden auf die gewöhnliche Art zu¬
gebunden und so aufbewahrt .

38 . Weiße Birnen in Zucker und Essig .

Alan nimmt 4üg - Birnen , 1 kg- Zucker , l "Z I
Weinessig , 8 A Zimt und die Schale i Zitrone . Mürbe
Birnen , womöglich Bergamotteu , werden geschält und ge¬
waschen . Dann schäumt man Zucker und Essig uud bringt
so viele Birnen hinein , als nebeneinander Platz haben .
Nachdem man auch das Gewürz dazu gegeben hat , kocht
man die Birnen aus starkem Feuer , bis sie sich durch¬
stechen lassen . Zu lange darf man sie aber nicht ans dem
Feuer lassen , sonst werden sie braun und unansehnlich.
Nach dem Kochen legt man sie in ein Glas und gießt
den Saft darüber . So läßt man sie einige Tage stehen ,
kocht dann den Essig nochmals stark ein und gießt ihn
kalt über die Birnen , wobei das Glas zuweilen geschüttelt
werden muß , damit sich die Birnen setzen . Würde die
Brühe wieder dünn werden , so muß man sie nochmals
einkochen .
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39 . Birnen in Essig .

Schöne Birnen werden geschält und die Schalen in
Wasser gekocht . Nachdem man das Wasser aligegvssen hat ,
werden darin 5 l<g- Virilen halbweich gekocht . Hieraus
läutert Ulan 2 !< >>' Zinker in I ' / . 1 Essig und ' /s, l Wasser
und bringt die Birnen hinein , die nun ganz weich ge¬
kocht werden , dabei aber nicht zerfallen dürfen . Der Saft
wird ü Tage nacheinander immer wieder ausgekocht und
jedesmal nach dem Wochen über die Birnen geschüttet .

49 . Birnen in Senf .

l 0 I<A Birnen werden abgekocht . Mit 2 I Brühe ,
in welcher die Birnen gekocht wurden , läutert man 4 l<A
Zucker und 2 I Essig . Auch rührt man unter die ge¬
läuterte Brühe von den Birnen 250 ^ Senf und bringt
es unter die übrige Flüssigkeit . Alles wird nun über
die Birnen geschüttet , die man noch einen Wall kochen
lassen kann , wenn sie nicht sonst schon zu weich sind .

41 . Quitten .

a .

Quittenbirnen werden gut abgerieben , geschält , in be¬
liebige Stücke geschnitten und in kaltes Wasser gelegt .
Die Kerne und Schalen werden , nachdem sie gewaschen
sind , unter Beigabe von etwas Zimt und Nelken mit so
viel Wasser übergvssen , daß es darüber znsammengeht ,
und darin weich gekocht . In diesem Qnittenwasser kocht
man , nachdem man es durchgeseiht hat , auch die Quitten
mit gleichviel Zucker weich , gießt sie dann auf ein Sieb ,
damit die steinigen Teile Zurückbleiben . Ter dnrchßassierte
Saft wird nun zum Breitlauf eingekocht , worauf mall
in diesem dicken Saft die Quitten nochmals aufkocht .
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5 .

Vollkommen reife Quittenfrüchte werden mit einem

Tuche von dem anhaftenden Flaum gut abgewischt und

die meist langen Kelchblätter entfernt , worauf man jede

Quitte der Höhe nach in 4 oder 8 Teile schneidet , indem

dabei das Kernhaus entfernt wird . Nachdem man die

Quittenteile geschält hat , werden sie in dick gesponnenem

Zucker ziemlich lang ausgekocht und dann zur Allsbewah¬

rung in Gläser eingesüllt . Wenn der Saft sich später

dünnt , muß er noch einmal aufgekocht werden .

42 . Eingemachte Tomaten .

' / e KZ - Tomaten wird mit kochendem Wasser übcrbrüht

und die Haut der Tomaten abgezogen . Daraus werden

875 g ' Zucker in ' Z l Wasser geläutert . Nachdem man

es vom Feuer genommen hat , werden die Tomaten kurze

Zeit hinein gegeben , wobei man sie einigemal vorsichtig

mit dem Löffel umwendet . Nach dem Erkalten füllt man

sie sodann in Gläser und gießt den Saft , den man für

sich allein dick eingekocht hat , heiß darüber .

43 . Eingekochte Tomaten .

Rote von den Kernen befreite Tomaten werden mit
kleingeschnittener Selleriewnrzel , Petersilie , Gelbrüben ,
Zwiebel , Zitrone , Lauch , Lorbeerblatt , Nelken und spani¬
schem Pfeffer in einer Kasserolle weich gekocht . Hat man
das Ganze durch ein Sieb getrieben und nochmals zum
dicken Brei gekocht , so füllt man die Masse in womöglich
kleine Gläser , verschließt sie gut und läßt sie I Stunde
über Dunst sieden .

44 . Melonen in Essig und Zucker .

Ans l Melone mittlerer Größe rechnet man lß „ I
Weinessig , 750 A Zucker , 5 ss ganzen Zimt , etwas Zitronen
schale , mehrere Nelken ohne Köpfchen und einige Stückchen
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gebleichten Ingwer . Die gut ansgereifte Frucht wird ge¬
schält , in der Mitte dnrchgeschnitten , mit einem silbernen
Lössel von dem weißen Mark befreit und dann in singer
lange und fingerbreite Stückchen geschnitten . Diese werden
nun in ein Porzellangesäß gelegt , mit Weinessig bedeckt
und bis zum nächsten Tage znrückgestellt . Nachdem der
Zucker geläutert ist , wird er heiß über die Melonen ge¬
gossen . Nach 2 — 3 Tagen gießt man den Saft wieder
ab , kocht ihn nochmals auf und gibt ihn kochend auf die
Melonen . Wenn man dies nach 2 — 3 Tagen nochmals
wiederholt , läßt man den Essig zu einem dickflüssigen
Sirup einkochen .

43 Kürbis in Essig und Zucker .

Die beste Sorte zum Einmachen ist der große gelbe
Zenterkürbis . Tie Kürbisse werden in 4 ei » breite Streifen
geschnitten . Dann nimmt man zu I ' / . bp Kürbis ' / » b »'
Zucker , ' Z l Essig , 2 c- ganzen Zimt , einige Gewürz¬
nelken , kocht Zucker und Essig zusammen und schäumt es
ab . Hierauf gibt man die Kürbisschnitten hinein und
läßt sie lO Minuten kochen , so daß sie von der Gabel
fallen , aber nicht zu weich werden . Man nimmt nun die
Kürbisse heraus , legt sie in ein Glas , kocht den Essig mit
dem Gewürz auf , bis er anfängt dick zu werden und gießt
ihn erkaltet über die Kürbisse .

46 . Süße Riesengnrken ober Kürbisse .

Das Fleisch eines Kürbisses schneidet man in finger¬
lange und fingerdicke Stücke und legt sie einige Stunden
oder über Nacht in guten Weinessig . Auf 2 Kürbis
kommen ! ' Z Zucker und ki Wasser . Nachdem der
Zucker gut geläutert ist , kommen die Kürbisstücke hinein
und werden 2 Stunden langsam gekocht , bis sie gläsern sind .
Den Saft kocht man dann noch besonders unter Beigabe
der Schale eitler Zitrone .
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47 . Gurken in Essig nnd Zucker
Man nimmt große reife Gurken , schneidet sie in be¬

liebige Stücke nnd befreit sie mit einem silbernenZLvffel
vom Kerngehäuse . Ans I I<A Gurken läßt man ch ,. I
schwachen Essig kochen nnd schüttet den gekochtenMssig
an die Gurken , die man bis am andern Tag stehen läßt .
Nachdem man diesen Essig abgegossen hat , bringt man
' ch 1 guten Weinessig mit ' / ^ 1<Z Zucker , etwas Nelken
und Zimt über das Feuer nnd kocht es gut ein , woraus
die Flüssigkeit über die Gurken gegossen wird , die man
alsdann in einen steinernen Tops zum Anfbewahren ein -
süllt .

48 . Grüne Bohnen in Zucker .
Junge breite Bohnen werden gepicht und in kochendes

Wasser mit wenig Soda oder Alaun gegeben , wo man sie
einmal kurz auskochen läßt . Dann schüttet man sie znm
Erkalten auf ein Tuch , indem man es darüber schlügt .

bss Zucker ans I<g' Bohnen gerechnet wird nun znm
kurzen Faden geläutert und heiß über die Bohnen gegossen .
Ans diese Weise wird der Saft mehrmals ausgekocht nnd
immer wieder über die Bohnen gegeben . Endlich am vierten
Tage kocht man die Bohnen noch einmal in dem dick ein¬
gekochten Zucker ans nnd füllt sie in ein Glas ein . Solche
Bohnen eignen sich nur znm Verzieren von Torten .

4tt . Gelbrnben .
Schone Gelbrüben ( Karotten ) werden geschabt , in

Stengelchen geschnitten , in frisches Wasser gelegt und
dann in Salzwasser gekocht . Nachdem man sie kalt ab
geschwenkt hat , werden sie in einem Tuche gewogen . Zu

l<ss Rüben rechnet man 375 g Zucker , ' / , I Wasser
nnd ' Z l Essig . Wenn der Zucker geläutert ist , werden
die Rüben ein wenig mitgekocht nnd dann wieder heraus¬
genommen . Der Saft wird noch länger eingekocht , ab

M *
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geschäumt und erkaltet au die Rüben gegossen . Andern
Tags wird der Saft unter Beigabe von Nelken , Zimt
und rohen Zitronenschalen noch einmal gekocht und er

kältet an die Rüben gegossen .

50 . Hagenbntten .

Frische , rote große Hagenbntten , die noch hart sein

sollen , werden halbiert nnd rein geputzt . Ans ' / , Hagen -

butten wird "/ .> kg' Zncker geläutert und , nachdem er etwa »?
erkaltet ist , über die Hagenbntten gegossen , die man

mit einem Papiere zndeckt . Am andern Tag gießt man

den Saft ab , kocht ihn unter Abschäumen znm Faden
und läßt die Hagenbntten io Minuten mitkochen . Dann

fiillt man sie in ein Glas , legt am andern Tag ein in
^ irschenwasser getauchtes Papier darauf nnd bindet es

mit Pergamentpapier zu . So znbereitet verwendet man

die Hagenbntten zur Verzierung der Torten .

54 . Nüsse .

Die Nüsse werden eingemacht , solange die Schalen

noch weich sind . Zuerst werden sie mit einer Nadel rings¬

um durchstochen nnd 0 — 8 Tage in kaltes Wasser gelegt ,
das man täglich abschüttet und durch frisches ersetzt . Hier¬

auf bringt man die Nüsse mit reichlich Wasser auf das
Feuer nnd kocht sie , bis sie weich sind «etwa ^ Stunden ) .
Nun werden sie nochmals einige Tage wie oben gewässert ,

worauf man so viel Zncker , als die Nüsse wiegen , läutert

nnd über die gut abgetropften Nüsse gießt . Am folgen
den Tag wird der Saft wiederum gekocht nnd zwar mit
einem Gewürzbentelchen von 10 ^ Zimt und ebensoviel
ganzen Nelken . Auch die Nüsse läßt man darin ans
kochen nnd füllt sie dann in Gläser , indem das Gewürz

beutelchen oben darauf gelegt wird . Man gebraucht die
Nüsse zum Verzieren der Torten .
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II . Das Eindünsteil oder Sterilisieren von
Gemüsen und Früchten .

1 . Durch Sterilisieren werden , wie früher schon bemerkt , die

aus der Luft auf Gemüse und Früchte übergehenden Füulniskeime

zerstört . Infolge davon lassen sich so behandelte Gemüse und

Früchte , wenn nach dem Sterilisieren die Lust von ihnen abge¬

schlossen ist , aus längere Zeit frisch erhalten ohne Einbuße an

Aussehen und Geschmack . Auf diese Weise ist es möglich , selbst

im Winter Gemüse auf den Tisch zu bringen , die sonst nur im

Sommer zu haben sind . In landwirtschaftlichen Betrieben sind

solche sterilisierten Gemüse selbst für den Sommer vorteilhaft . Be¬

sonders während der strengen Ernte , wo in der Regel wenig Zeit

zum Kochen übrig bleibt , wird es eine große Erleichterung sein ,

znm Konservenvorrat greifen zu können .

2 . Die zum Sterilisieren verwendeten Gemüse und Früchte

müssen durchaus frisch und unverdorben sein , wenn sie durch

Sterilisieren haltbar werden sollen .

3 . Am leichtesten und sichersten geschieht das Sterilisierei :

durch Anwendung eines Eindünstkesscls ( Sterilisierapparates ) , der

jetzt in jedem Haushaltnngsgeschäft zu erhalte : : ist . Die Arbeit

selbst geht . in folgender Weise vor sich :

a . Die Gemüse werden , nachdem sie gut gereinigt und zuge¬

richtet sind , in einer Messingpfanne wenige Minuten in Salzwasser

gekocht , dann kalt abgeschwenkt und , wenn sie vollständig erkaltet

sind , in die Einmachgläser eingefüllt . Dabei muß daS Glas von

Zeit zu Zeit auf einem zusammengelegten Tuch anfgestoßen werden ,

damit die Füllung im Glase recht fest wird . Hierauf kocht inan

in einer Messingpfanne weiteres Salzwasser in der Stärke von

leicht gesalzener Fleischbrühe und gießt es nach vollständigem Er¬

kalten an die in den Gläsern befindlichen Gemüse . Manche ver¬

wenden statt gekochtem ungekochtes Salzwasser , wodurch aber die

Gemüse weniger haltbar werden . Damit die Gläser durch das

Kochen nicht zerspringen , dürfen sie nicht bis zun : Rande gefüllt

werden , 1 ein großer Raum muß frei bleiben . Nachdem man nun

die Gläser gut verschlossen hat , werden sie in den .Eindünstapparat

gestellt . — Beim Stein - und Kernobst wird zuerst der Zucker

aufgelöst und zwar je 250 300 g ' in I ! Wasser . Mir B c e r e n

nimmt man die Zuckerlösung schwächer , je nachdem man die Früchte

süß haben will . Nachdem die Früchte ii : die Gläser eingefüllt sind ,
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wird die Zuckerlösung kalt darüber gegossen , worauf die Gläser

zum Eiustellen in den Eindünstapparat verschlossen werden .

Ein Kochen des Zuckers ist nur dann nötig , wenn auf I !

Wasser mehr als 400 g Zucker verwendet werden . Aber auch bei

schwacher Zuckerlösnng soll zur Beförderung der Haltbarkeit der

einznkochenden Früchte für die Zuckerlösnng nur abgekochtes und
wieder erkaltetes Wasser verwendet werden .

I >. Der Eindünstapparat wird bis zur Hälfte mit kaltem Wasser

gefüllt , auf den geschlossenen Herd gestellt und langsam erhitzt .
In manchen Apparaten darf das Wasser über den Gläsern Zu¬

sammengehen , was jeweils ans den Beschreibungen ersichtlich ist .
Beim Kochen muß der Eindünstapparat stets überwacht werden ,

da Gemüse und Früchte ganz bestimmle Hitzegrade verlangen . Ge¬
müse werden in 30 Minuten auf 90 — lOO Grad erhitzt und müssen

l ' , 2 Stunden in diesen Hitzgraden erhalten bleiben , d . h . der

Thermometer mutz in dem Eindünstnpparate 1h - Stunden lang
auf 90 — 100 Grad stehen . Steinobst verlangt 30 Minuten lang
80 Grad und Beeren 20 Minuten lang 60 - 70 Grad . Die an¬

gegebenen Grade sind genau einzuhalten , da sonst der feste Inhalt
in den Gläsern steigt und die Flüssigkeit nach unten kommt . —

Nachdem die Gemüse und Früchte die gehörige Zeit gekocht sind ,
wird der Eindünstapparat vom Feuer genommen , die Einfüllgläser

bleiben aber im Apparate bis zum vollständigen Erkalten .

4 . Bei der Verwendung als Speise werden die sterilisierten Ge¬

müse vcrdämpft und zubereitet wie im Sommer die frischen Gemüse .

Nur bei Spargeln muß die Sauce von dem sterilisierten Spargel -

Wasser gemacht werden , sonst geht der Spargelgeschmack verloren .

Zum Sterilisieren eignen sich die meisten Gemüse

und Früchte . Zu ihrer Behandlung enthalten die den

Sterilisierapparaten beigegedenen Beschreibungen besondere

Anweisungen .

III . Marmeladen oder Fruchtmus .

1 . Marmeladen müssen zum Breitlauf eingekocht und beim
Kochen mit einem scharfen Kochlöffel beständig gerührt werden , da

sie sonst leicht anbrenncn . Das Rühren mutz auch immer " nach

einer Seite hin geschehen .



2 . Zur Herstellung von Marmeladen kann man außer den
nachstehend angegebenen Früchten auch dickflüssig eingekochte Früchte
( Kirschen , Weichseln , Erdheeren , Himbeeren , Brombeeren ) verwenden .

3 . Die Marmeladen dienen besonders zum Füllen verschiedener
Backwerke .

1 . Aprikosenmarmelade .

Alan nimmt aus sehr reifen Aprikosen die Kerne ,

bringt die Früchte ans das Feuer , kocht sie gut und

treibt sie durch ein Haarsieb . Zu !<Z gekochten durch¬

getriebenen Aprikosen kommt dann Zucker . Alles

wird nun dick eingekocht und warm in einen Steingut¬

topf eingefüllt .

2 . Hagenbnttenmarmelade .

Reise aber noch etwas harte Hagenbutten werden in

die Hälfte geteilt , wobei man die Kerne und das Stach¬

lige mit einem spitzen Messer herausschabt . Dann werden

sie gewaschen , in einen Topf gefüllt und , nachdem man

etwas Wasser oder Wein daran gegossen hat , 8 Tage zum

Gären gestellt . Wahrend dieser Zeit wird täglich mit einem

silbernen Löffel darin gerührt . Sind sie weich , so rührt

man zu je l 1; ^ Hagenbnttenmark l gestoßenen Zucker ,

stellt die Mischung ans das Feuer und kocht sie noch einige

Minuten . Nach Belieben kann ein wenig ganzer Zimt

oder Vanille mitgekocht werden . Gtwas abgekühlt werden

die Hagenbutten in Gläser eingesüllt und zugebnnden .

3 . Himbeermarmelade .

Ans ' / , kA Himbeeren werden 375 8 ' Zucker geläutert .

Nachdem man die Himbeeren genau durchsucht hat , werden

sie in dem geläuterten Zucker unter öfterem Abschäumen

so lange gekocht , bis sie sich vollständig aufgelöst haben

und dick eingekocht sind .
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4 . Johannisbeermarmelade .

KZ Johannisbeeren werden in I< A geläutertem
Zucker recht dick eingekocht , wobei man sie oft abschänmt .

5 . Kirschenmarmelade .

Tie Kirschen werden in ihrem eigenen Safte so lange
gekocht , bis sie breiartig geworden sind . Dann streicht
man sie durch ein Sieb , wiegt das Mus ab , rührt gleich¬
viel Zucker darunter und läßt es aus dem Feiler zur
richtigen Dicke einkochen .

6 . Marmelade von Mirabellen .

2 KZ Zucker werden in 1 I Wasser geläutert , dann
kommen 6 I< Z ausgesteinte Mirabellen hinein , welche unter
beständigem Rühren ' Z — ^ Stunden gekocht werden .
Hernach nimmt man sie heraus und läßt den Saft noch
dick einkochen , worauf er heiß über die Mirabellen gegossen
wird . Am andern Tage kocht man den Saft noch einmal ,
tut einige Birnen und Apfelschnitze darunter , die aber
nicht geschält zu sein brauchen , und kocht sie in dem Saft
recht weich , schüttet dann die Mirabellen dazu und treibt
alles durch einen Seiher . Zuletzt kocht man den durch¬
getriebenen Saft langsam 2 Stunden lang unter öfterem
Umrühren .

7 . Quittenmarmelade .

Man reibt mit einem Tuche das Flaumige der Quitten
ab . Dann werden sie gewaschen , geschält und das Steinige
herausgeschnitten , worauf man Schalen und Kerne in
Wasser mit etwas Zitronensaft und Nelken einkocht . Das
durch ein Sieb abgeschüttete Wasser gibt man in der
gereinigten Pfanne auf das Feuer und kocht darin die
Quitten in gleichviel Zucker weich . Hierauf wird der Saft
durch ein Sieb gelassen und für sich allein dick eingekocht .



Darm gibt man auch die Quitten , nachdem man sie durch¬

gedrückt hat , wieder bei und kocht sie mit dem Safte zu

einem dicken Muse . Hieraus wird die Alarmelade in

Gläser gefüllt , mit einem in Kirschenwasser getauchten

Papiere belegt und zugebunden .

8 . Marmelade von Dreierlei .

Himbeer , Johannisbeer - und Kirschenmarmeladen wer¬

den noch heiß gut miteinander verrührt , noch einmal aus¬

gekocht , dann eingefüllt und Überbunden .

l) . Zwct ^ chgenmarmelade .

a .

Ansgesteinte Zwetschgen werden mit ein wenig Wasser

ansgekocht und durch ein Sieb getrieben . Aus >< ^

Zwetschgenmark nimmt man 300 Grieszucker , gibt die

Masse in eine Messingpsanne anss geschlossene Jener , läßt

sie unter öfterem Nühren 2 — 3 Stunden langsam kochen ,

bis sie dick ist , und füllt sie dann in Gläser oder steinerne

Töpfe .
l - .

Zu 12 I Zwetschgen nimmt man 12 Wallnüsse in

der grünen Schale und 15 K gestoßene Nelken . Die

Zwetschgen werden ohne Wasser weich gekocht , dann durch -

getrieben , so daß Steine und Haut znrückbleiben . Nachher

kocht man sie mit den Wallnüssen und Nelken , bis sie

ganz steif sind . Bei einer größereit Menge dauert die

Kochzeit 8 — 9 Stunden . Dabei muß fleißig gerührt wer

den , damit die Masse nicht anbrennt . Zur Verhinderung

des Anbrennens stellt man zuletzt den Kessel ans einen

eisernen Ning . Nach genügendem Kochen wird die Mar

melade in Töpfe oder Emaileimer eingesüllt .
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IV . Frucht - Gelee und - Lüfte .

4 . Johannisbeergelee ,

a .
Die Beeren , welche recht reif sein müssen , werden zer¬

drückt nnd dann ansgepreßt . Ans I Saft nimmt man
375 A Zucker , läutert diesen , bis er klar nnd dick ist ,
worauf der Saft dazu geschüttet und unter fleißigem Ab¬
schäumen so lange gekocht wird , bis er ziemlich dick ist .
Hernach schlittet man das Gekochte in eine Schüssel und
füllt es , wenn es etwas gekühlt ist , in Gläser .

K . Bon roten Beeren .

Man streift rote Johannisbeeren ab , bringt sie mit
etwas Wasser znm Heuer , lügt sie einigemal anfkochen ,
bis sie gesprungen sind , nnd gießt sie dann , damit der
Saft ganz klar wird , zweimal durch ei » Sieb oder preßt
sie durch ein leinenes Tuch . Hierauf kocht man so viel
Kilogramm Mucker zu kurzem Faden , als es Kilogramm
Saft sind , nimmt diesen znm Zucker und läßt es bei
fleißigem Abschäumen zu Gelee einkvche » , wozu ungefähr
20 Minuten nötig sein werden .

Als Getränk für Kranke sehr gilt , indem man 1 Eß
lössel voll Gelee mit I Wasser vermischt . Das Getränk
darf aber nur mit Erlaubnis des Arztes gereicht werden .

e . Von schwarzen Beeren .

Wird zubereitet wie Nr . 1 , nur darf das Kochen bloß
5 Minuten dauern . Gutes Heilmittel gegen Husten nnd
Heiserkeit , indem man 1 Eßlöffel voll Gelee mit ' Z l
kochendem Wasser vermischt nnd öfters davon warm trinkt .

Wie Jobannisbeenielee wird auch das Gelee aus Himbeere » , Birnen
und Quitten bereitet .



2 . Stachelbeergelee .

Halbreife Stachelbeeren werden gepntzt , gewaschen und

auf schwaches Feuer mit so viel Wasser gesetzt , daß dieses

über die Beeren geht . Nachdem man es einige Zeit hat

kochen lassen , gießt man den Saft ab und gibt ans ^ Kg -

Saft 375 Z geläuterten Zucker . Saft und Zucker werden

nun zu einem steifen Gelee eingekocht , das man etwas

erkaltet in Gläser füllt .

3 . Preitzclbeergelec zum Ber zieren kalter
süßer Speisen .

Die Beeren werden zuerst gekocht , dann der Saft ab

gegossen und mit Zucker aufs Feuer gesetzt ( aus 1 Saft

kommt ( / ,. tzn ' Zucket ) , wo er bei fortwährendem Schäumen

15 Minuten gekocht wird . Nachher setzt man den Tops

vom Feuer ab , nimmt den Schaum weg und füllt das

Gelee in Gläser . Durch zu langes Kochen verliert es

seine rote Farbe , doch muß es so fest werden , daß man

es in feine Blättchen schneiden kann .

4 . Apfclgelec .

Bon abgesallenen Äpfeln wird das Kerngehäuse entz

fernt und jeder Apfel in -l Teile geschnitten , aber nicht

geschält . Dann nimmt man die Hülste Wein und die

Hälfte Wasser in dem Maße , daß es über den Äpfeln

zusammengeht , und bringt es über das Feuer , wo man

es einige Zeit kochen läßt . Nachher schüttet man alles

in ein leinenes Tuch , damit der Saft abtrvpfen kann .

Zuletzt nimmt man auf 1 Saft ^ I<Z Zucker und

kocht es nun zu dickem Gelee ein .

5 . Himbcer - und Broinbeeisast .

Man stellt die Himbeeren oder Brombeeren in einem
irdenen Geschirre , gut zngedeckt oder zngebnnden , so lange



in den Keller , bis sie anfangen zn steigeil , nnd preßt sie
dann fest ans . Den andern Tag läutert man auf 1 >
Saft 750 g' Zucker und stg i Wasser zu kurzem Faden ,
gibt den Saft dazu nnd kocht ihn unter fleißigem Ab¬
schäumen bis er hell ist . Darauf läßt man ihn erkalten
und füllt ihn in Flaschen , die aber erst nach einigen
Wochen fest zugemacht werden dürfen .

Wird zn Pudding gegeben und ist mit Wasser ver
dünnt für Kranke sehr erfrischend .

6 . Sterilisierter Himbeersaft .

Tie Himbeeren werden sauber verleseil nnd mit dem
gleichen Gewicht Zucker vermischt , dann gut zerdrückt und
so in große Konservengläser gefüllt , worauf sie fest ver¬
schlossen 2 Stunden im Wasserbad gekocht werden . Wenn
die Gläser etwas abgekühlt sind , filtriert man die Früchte
durch ein feines Haarsieb , ans welches noch eine Serviette
ansgebreitet wurde . Fst der Saft , in welchem nicht ge¬
rührt werden darf , durchgelaufen und erkaltet , so wird
er in Flaschen gefüllt , die man verkorkt und versiegelt
im Keller aufbewahrt . Die zurückgebliebenen Himbeeren
werden mit Zucker lind etwas Wasser nochmals aufgekocht
und wie gewöhnliche eingemachte Himbeeren verwendet .

7 . Kirfchenfaft .

Schwarze Sauerkirscheil werden entsteint nnd 4 — 5 Tage
zugedeckt in den Keller gestellt . Danil preßt man den
Saft durch ein Tuch und läßt ihn über Nacht stehen .
Hierauf gießt man ihn sorgfältig ab , so daß der Boden¬
satz zurückbleibt . Nun gibt mail 375 — 500 g> Zucker auf

1<g Saft in den Saft zum Auflösen , worauf man ihn
auf das Feuer bringt , bis er kocht . Nachdem man ihn
abgeschäumt hat , läßt mail ihn über schwachem Feuer
langsam lveiterkvchen , bis er klar ist . Erkaltet wird er
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in geschwefelte Flaschen gefüllt . Damit der Saft sich besser
hält , kann man die Flaschen vor dem Bersiegeln im Wasser¬
bade 1 » Minuten kochen .

8 . Guter Pomeranzenschalensirup .

Man nimmt von der äußeren Rinde auserlesener
Pomeranzen 80 g-, schneidet sie ganz klein und gießt 1

Rheinwein darüber oder in Ermangelung dessen sonst einen
alten guten , abgelagerten Wein , preßt das Ganze nach
2 Tagen ans , setzt 750 ^ gepulverten weißen Zucker hin¬
zu und bringt es in einem Messinggeschirr aufs Feuer ,
wo man es einmal , aber nicht mehr , anskochen läßt . Rach
dem maic es vom Feuer abgenommen hat , gießt man es
in eine Pvrzellanßhüssel und läßt es darin kalt werden .

Hieraus wird es in eine weithalsige Flasche gefüllt , die man
gut verkorkt .

Johannisbeersirnp .

Auf 500 § siohannisbeersaft kommen 000 A Zucker .
Den Zucker läßt man auf dem Feuer nur vergehen , bis

er schäumen will , und bringt den Saft hinein , den man
aber nicht kochen läßt . Nachdem man ihn vom Feuer
genommen hat , wird er znm Erkalten gestellt und dann
in Flaschen gefüllt .

V . Gedörrte Früchte und Gemüse .

1 . Zwetschgen .

Gut reife Zwetschgen , die am Stiele schon etwas
runzlig sind , eignen sich znm Dorren am besten . Alan
stellt eine neben die andere , die Stielseite nach oben ,

auf ein Blech oder Brett , das einen 4 ei » hohen Rand
hat , bringt es über Nacht oder am Tage , wenn das Feuer
nicht mehr brennt , in den Bratvsen , die übrige Zeit aber
in den Warmhalter . Am besten eignet sich ein Backofen ,
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der nach Belieben geheizt werden kann . Während des
Dörrens muß fleißig nachgesehen werden , indem man die
bereits gedörrten jeweils beransnehmen muß . Als ge
nirgend gedörrt gelten jene Zwetschgen , die hart sind und
sich nur schwer von den Steinen lösen . Nach dem Dörren
kämmen die Zwetschgen in einem reinen Korbe einige
Tage an die Sonne und dann noch einige Wochen an
einen luftigen Ort , worauf sie in einer Kiste oder in
einem Kasten an einem trockenen Orte 2 — 8 Jahre anf -
bewahrt werden können .

Auf gleich ? Weise wie Zwetschge » werde » die Miradelle » gedörrt .

2 . Äpfel .

Tie Äpfel sollen gut reis und einige Zeit abgelegen
seim Znm Dörren schneidet man sie in der Mitte durch ,
nimmt das Kernenhans heraus und teilt jedes Stück je
nach der Größe des Apfels in 4 oder 6 Teile . Tie
Schnitze werden nun auf ein Blech oder ein Dörrbrett
gelegt und in einen nicht mehr zu heißen Ofen gebracht
so lange , bis sie ganz fest sind . — Man kann die Äpfel
znm Dörren auch schälen ; sie werden dadurch viel seiner ,
besonders wenn eine gute Sorte verwendet wird .

Gut gedörrte Äpfel halten sich Jahre lang , wenn sie
an einem trockenen warmen Orte anfbewahrt werden .

3 . Birnen .

Birnen erfordern die gleiche Behandlung wie Äpfel .
Kleinere Sorten Birnen werden auch ganz gedörrt ( Hutzeln ) .
Trocken anfbewahrt bleiben richtig gedörrte Birnen ebenfalls
Jahre lang gut .

4 . Kirschen .

Same oder süße Kirschen mit den Stilen legt man
ans ein mit Papier bedecktes Törrbrett und läßt sie wäh¬
rend einiger Tage an der Sonne und an der Luft völlig
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dürr werden . Nach dem Dörren entfernt man die Stiele
und bewahrt die Kirschen an einem trockenen Orte ans .

5 . Zuckerfrüchte .

In Zucker eingekochte Früchte , wie Birnen , Kirschen ,
Reineclauden und Aprikosen , nimmt man nach einiger
Zeit ans dem Zuckersaft heraus , läßt sie auf einem Sieb
abtropfen , legt sie ans das mit weißem Papier belegte
Brett und bestreut sie mit gestoßenem Zucker . Dann
bedeckt man sie mit einem weißen seinen Tuche oder Papier
und stellt sie an die Sonne oder sonst an einen warmen
Ort , aber nicht in den Ofen . Sind sie aus einer Seite
trocken , so wendet man sie um , bestreut sie wieder mit
Zucker und trocknet sie weiter . Mit Umwenden und Zucker¬
streuen fährt man fort , bis die Früchte gut getrocknet
sind . — Sie werden in Büchsen zwischen Papier gelegt
anfbewahrt .

tt . Grüne Erbsen .

Junge und frisch ansgeschvtete Erbsen legt man auf
ein mit Papier bedecktes Dörrbrett und trocknet sie lang¬
sam in mäßig warmem Ofen . Ansbewahrt werden sie ,
indem man sie in einem leinenen Säckchen aushängt . Bor
dem Gebrauche weicht man sie über Nacht in lauwarmem
Wasser ans .

7 . Grüne Bohnen .

Junge zarte Bohnen werden entgrätet , in Stücke ge
schnitten oder auch ganz gelassen und in schwach gesalze¬
nem Wasser halb weich gekocht . Hieraus schlügt man sie
zum Abtrvpsen und Erkalten in ein Tuch , bringt sie dann
ans das Dörrbrett und dörrt sie bei gelinder Hitze , indem
man sie dabei öfters nmwendet . Aufbewahrt werden sie
wie die Erbsen .



Scchsmidzwaiizigstcr Abschnitt .

Wurrne und Kulte Getränke .
1 . Kaffee

Die Bereitung eine -? gutenKaffee ist nur möglich bei
Verwendung von guten Sorten Kaffeebohnen . Die Bohnen
werden vor dem Rösten , das man sorgfältig überwachen
muß , zuerst verlesen , wobei man die schlechten schwarzen
Bohnen entfernen muß , dann werden sie in lauwarmem
Wasser gewaschen , ans einen Seiher geschüttet und hernach
mit einem Tuche trocken gerieben . Nur in dem Falle dürfen
die Bohnen nicht gewaschen werden , wenn sie in einem
Messinge oder Knpfergefüße gerostet werden , da Messing
und Kupfer bei feuchten Bohnen leicht opidiert ( Grünspan
zieht ». Am besten röstet man die Bohnen in einem Kaffee¬
brenner über nicht zu starkem Feuer und zwar kastanien¬
braun . Bon Zeit zu Zeit öffnet man den Brenner , damit
der Dampf entweichen kann . Sobald die Bohnen anf -
gegangen sind und man das Knistern derselben hört , werden
sie auf ein breites Blech geschüttet und nachdem man
schnell die darauf liegenden Häute weggeblasen hat , so
warm als möglich in eine dichtschließende Blechbüchse ge¬
füllt . Gs ist zu raten , zwei Kaffeesorten , von denen
jede für sich geröstet wurde , miteinander zu vermischen ,
wie Java mit Portorikv , Mokka mit Domingo .

Röstet man Kaffeebohnen in einer Pfanne , so gibt
man gleich beim Beginne des Röstens ein Stückchen Butter
bei . Wenn die Bohnen beinahe genug geröstet sind und zu
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knistern anfangen , streut man auf ' / ., 2 Eßlöffel voll

Staubzucker . Dadurch erhalten die Bohnen während des

Bestens eine Glasur und der Kaffee behält den Wohl -

gernch . Es sollen nur kleinere Quantitäten Bohnen ge¬

rostet werden , weil der Kaffee frisch geröstet und gemahlen
am besten ist .

Zn 2 Tassen rechnet man 20 A gemahlenen Kaffee ,

will man aber Essenz oder Zichorie dazu nehmen , so ge¬
nügen 15 A .

Die beste Bereitung des Kaffees erzielt man mit der

Kaffeemaschine , von denen die selbsttätigen am meisten

zu empfehlen sind . Man füllt das Kaffeepulver in die

Kaffeemaschine , übergießt es mit ganz wenig siedendem

Wasser , das erst kurz zuvor den Siedepunkt erreicht hat ,

und läßt es 2 3 Minuten zugedeckt stehen . Tann gießt

man das übrige Wasser ebensnlls siedend daran . Ist der

Kaffee nach dem Aufgüsse zu hell , sv fügt man einige

Tropfen gebrannten Zucker bei . Sobald der Kaffee durch¬

geflossen ist , serviert man ihn mit Likör oder mit frisch¬

gekochter Milch oder frischgekvchtem Nahm . Je besser die

Milch ist , desto schmackhafter wird auch der Kaffee .

2 . Tee .

Auf 15 o > schwarzen Tee rechnet man ' Z I Wasser . Den

Tee gießt man mit ganz wenig siedendem Wasser an und

läßt ihn 2 Minuten anziehen . Sobald sich die Teeblätter

geöffnet haben , füllt man mit kochendem Wasser auf , läßt

den Tee noch 5 Minuten ziehen und serviert ihn mit

ungekochtem kalten Nahm . Statt Nahm kann auch Milch

verwendet werden , die aber nur bis an das Kochen ge¬

bracht werden darf und dann mit einigen zerklopften Ei¬

gelb vermischt wird . Etwas Vanille gibt dem Tee einen

feinen Geschmack , in Ermangelung dessen können auch
31
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Hagenbuttenkörner verwendet werden . Kann man den Tee
nicht gleich servieren , sobald er gezogen hat , ist er von
den Blättern abzugießen .

Gewöhnlich gibt man zu Tee geschnittenen kalten Braten
und läßt eine warme süße Platte solgen . Es können
auch beliebige andere Speisen dazu gegeben werden ( Hefen -
backwerk , süße Butter , Honig , Eingemachtes , geräuchertes
Fleisch , Fisch , Wirrst , weichgekochte Eier ) .

3 . Schokolade .

Zu 6 Tassen rechnet man 130 — 150 » - Schokolade ,
1 l Milch und HZ > Wasser , Zucker nach Belieben . Das
Wasser wird kochend gemacht und in einen Tops gegossen .
Dann rührt man die Schokolade in der Nähe des Feuers
glatt , indem man nach und nach das kochende Wasser
dazu gibt . Nun wird auch die Milch mit etwas Zucker
beigerührt und so die Schokolade einige Minuten gekocht .

4 . Grog .

a .

Man legt in ein GlaS einige Stückchen Zucker , gießt
heißes Wasser darüber und daun ein Gläschen Rum oder
Kognak . Um das Zerspringen des Glases zu verhüten ,
stellt man beim Eingießen des heißen Geträntes einen
silbernen Löffel in das Glas .

b .

Au 375 § Zucker gießt man 1 siedendes Wasser ,
gibt ' geschnittene Zitrone dazu , von der die Kerne
entfernt sind , und deckt alles gut zu . Wenn der Zucker
ausgelöst ist , gießt man I I starken Tee und 1 Glas
Rum bei .
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5 . Punsch .

L .

500 ^ Zucker und der Saft vou 3 Zitroueu werden
mit ft , 1 Arrak übergossen und - zugedeckt beiseite gestellt .
Wenn der Zucker geschmolzen ist , mengt man 20 g-
schwarzen Tee darunter , der mit 2 1 Wasser angebrüht
wurde , und serviert das Getränke warm .

b .

1 l<g- Zucker wird in 1 ' ft I Weißlvein aufgelöst und
bis zum Kochen gebracht , dann gießt man es über 30 A
schwarzen Tee und stellt die Mischung zugedeckt 5 Minu¬
ten beiseite . Hierauf läßt man die Flüssigkeit durch ein
Sieb - in eine Schüssel , fügt Punschesseuz bei und serviert
das Getränke heiß in Gläsern .

6 Glühwein .

ft , l Rot - oder Weißwein wird mit Hg I Wasser ,
>00 g' Zucker , einem Stückchen Zimt , sonne mit einigen
Tropfen Zitronensaft bis vor das Kochen gebracht , aber
nicht zum Kochen . Dann werden einige Eßlöffel voll
Arrak oder Punschessenz daran gegeben .

7 . Cierwein .

Man verrührt zu ft , I Weißwein 2 Eigelb mit 2 Eß¬
löffel voll geriebenem Zucker recht schaumig und gibt den
Wein nach und nach dazu .

Mit Wein allein znbereitet , wird das Getränk ge -
. wöhnlich zu stark für kranke , es kann deshalb mit ' ft I
kochendem Wasser , oder wenn es frisch sein soll , mit kaltem
Wasser verdünnt werden .

Für schwach ?, blutarm ? . Nrairke s?hr zu ?mpf ? l, l ?n .
:! 1 *
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8 . Eierbier

wird bereitet wie Eierwein , nur nimmt man auf h I
Bier blos I Eigelb und 1 Eßlöffel voll Zucker . Sehr
gut für Heiserkeit , wobei jedoch das Bier bis vor das
Kochen , aber nicht zum Kochen gebracht werden soll .

9 . Pfeffermüiiztrailk .

An 1 Eßlöffel voll gedörrte Pfeffermünzblätter gießt
man ' Z > kochendes Wasser und läßt es ö Minuten
daran sieben . Tann seiht man es durch und gibt l Eß¬
löffel voll Zucker nebst 8 Löffeln voll Arrak oder Kirschen¬
wasser daran .

Gut für Kolik oder Erkältungen , wobei es warm ,
aber nicht heiß , getrunken werden soll .

40 . Tee für Kranke .

a .

Pfeffermünze , Melissen , Lindenblüte , Kamille , Wermut ,
Salbei und Wollblumentee werden gemischt , und an ge¬
brüht , worauf man sie ö Minuten stehen läßt und .
dann abseilsi ( auf 1 Teelöffel voll Blätter kommt ' / , l
kochendes Wasser ) .

l >.

Süßholz , Germanstee , Eibisch , Malven , Fenchel , Kümmel
und Wacholderbeeren werden ' / ., Stunde recht gekocht ,
indem man die Wacholderbeeren vorher zerdrückt ( ans
l Teelöffel voll Tee kommen Zf . I kaltes Wasser ) .

Diese Krankentee dürfen nur warm , nie heiß , ge¬
trunken werden .

II . Mandelmilch .

30 Mandeln werden geschält und in einem Mörser
mit 30 g' Zucker gut gestoßen . - Dann kommt I I Wasser
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daran , worauf alles durch ein reines Tuch geseiht und so
in eine Flasche eingefüllt wird . Weil die Mandelmilch
schnell sauer wird , muß sie im Sommer an einen kühlen
Ort oder ins Wasser gestellt werden .

12 . Maitrank .

Man nimmt l ' Z 1 guten Weißwein , 375 A Zucker ,
ein Büschel blühenden Waldmeister mit den Blättern und
Stielen . Nachdem man den Waldmeister gereinigt hat ,
wird er mit Wein und Zucker in eine Schüssel gebracht
und Stunde zugedeckt beiseite gestellt , worauf man
alles durchseiht und dann gleich serviert .

13 . Limonade .

1 ' / .> I kaltes Wasser , F , kg- Zucker , Zitronenschale und -
der Saft von 2 Zitronen werden in einer Schüssel ver¬
mischt , k Stunde zugedeckt beiseite gestellt und dann in
zum Servieren bereite Flaschen gefüllt .

14 . Erdbeerlikör .

"Z I noch etwas unreife Walderdbeeren werden in eine
Flasche getan und IF , l gutes Kirschenwasser dazu gegossen ,
woraus man es etwa s Wochen destillieren laßt . Tann
gießt man die Erdbeeren ab , gibt l geläuterten Zucker
und ein Stückchen Vanille dazu und läßt es nochmals
14 Tage stehen . Znleht wird die Flüssigkeit noch filtriert .

15 . .Kirschenlikör .

Fn eine Flasche bringt man sch l<g' Zucker , 15 ^ Zimt ,
etwas Nelken , - 0 gedörrte Kirschen , 2 ' Z I guten Brannt¬
wein und Wasser und stellt es 4 Wochen lang an die
Sonne oder an einen lauwarmen Ort , wobei es jeden
Tag gerüttelt werden muß . Nachher wird die Flüssigkeit
dnrchgeseiht und in Flaschen anfbewahrt .



16 . Johannisbcerlikör .
Man zerquetscht "/ ? I . g' gut reife und abqebeerte schwarze

Johannisbeeren , gibt 25) 0 § qestoßenen Zucker , etivas Zimt
und Gewürznelken sowie 1 ' / ., ! Kirschenwasser dazu und
bringt alles in eine Glasflasche , die man 2 Monate
Angebunden an die Sonne stellt . Dann wird der Likör
durchgeseiht und in eine gewöhnliche Flasche eingefüllt ,
die mm gut zugepfropft wird .

17 . Mandellikör .

'HZ 1 Kirschenwasser und 32 A bittere Mandeln werden
gestoßen und 8 — 10 Tage destilliert . Dann kommen 32 ^
weißer Zuckerkandis und etwas kuhwarme Milch daran ,
worauf man es einige Tage stehen läßt und dann filtriert .

18 . Ouittenlikör .

Alan läßt Quitten , einige Tage lieget ! und gelb werden .
Tann wischt man sie mit einein reinen Tuche sauber ab ,
reibt sie auf dem Neibeisen in ein sauberes Geschirr und
läßt sie über Nacht stehen . Den andern Tag gießt man
den Saft ab und zwar in der Wärme ( auf dem warmen
Herde ) , filtriert ihn durch ein Tuch , schüttet zu jedem Liter
dieses Saftes I I Kirschenwasser und filtriert auch dieses
miteinander . Zuletzt tut man nach Belieben gestoßenen
Zucker hinein , auch einige ganze Zimt und Nägelestücke ,
die aber nach einigen Tagen wieder heransgenommen
werden .

16 . Holderbeer - Saft und - Likör .
Die Beeren werden zerdrückt und in einem Tuche gilt

ausgepreßt . Dann wird zu 2 I Saft Zucker nebst
Nelken , Zimt und Anis einige Zeit im Wasser gekocht
und zuletzt l0 -- 20 Minuten lang mit dem Zucker auch
der Saft mitgekvcht . — Sehr gut für die Lunge , indem
man morgens und abends ein Likörglüschen voll nimmt .
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Zur Herstellung des Holderbeerlikörs nimmt mau auf
2 1 Saft 1 1 Kirschenwasser .

20 . Nutzwasser .

Man verschneidet grüne Nüsse vor Johanni , nimmt
ans Nüsse 1 ' / » 1 guten Wein und läßt dies 10
Tage an einem warmen Ort stehen , wobei es jeden Tag
ein wenig gerüttelt werden muß . Tann gießt man die
Flüssigkeit durch ein Tuch , bindet zu 1 ! Branntwein
' F !< ,>>' Kandiszucker , 8 § verschnittenes Zitronat , 8 ^ Pome¬
ranzenschale , 8 A Zimt und etwas Nelken in Leinwand
und bringt es in die Flasche , die nun 14 Tage an die
Sonne gestellt und jeden Tag gerüttelt wird . Will man
das Nnßwasser schwächer haben , so nimmt man nur l< « '

Kandiszucker dazu und , wenn es fertig ist , F , l Wasser .

21 . Orangenlikör .

Man nimmt von 4 Orangen und I Zitrone die fein
geschälten Schalen , bringt sie in > T , I gutes Kirschen
wasser , gibt 8 ^ seinen Zimt , > 0 ^ Nelken und 1 ge
riebene Muskatnuß in die Flasche und läßt es «> Wochen
an der Sonne destillieren . Hernach schüttet man die Flüssig
keit ab , kocht auf je l ' F. l Kirschenwasser ' Z Zucker
mit I Wasser und vermischt in einem irdenen Kruge
das Znckerwasser mit dem Kirschenwasseransatz . Ist cs
abgekühlt , so füllt man die Mischung in eine Destillier
flasche und läßt sie 8 Tage stehen , damit Zucker und
Kirschenwasser sich gut vereinigen . Tann gießt man 3
starke Eßlöffel voll heiße Milch daran und läßt es so
lange stehen , bis die Milch zu Boden sitzt . Tie Milch
macht den Likör mild und zieht alles Unreine an sich .
Zuletzt wird die Flüssigkeit durch ein Fließpapier filtriert ,
indem man dieses wie einen Fächer zusammensaltet und
ans einen Trichter legt . Tabei muß das Papier öfters
gewechselt werden .
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22 . Stachelbeerwein .

a .

Reife Stachelbeeren werden zerdrückt und durch ein
Tuch getrieben , worauf inan den Saft so lange stehen läßt ,
bis er hell ist . Dann wird er behutsam abgeschüttet , mit
Zucker vermischt ( zu ' / ^ l Saft 190 ^ Zucker ) und in
einen steinernen Krug gebracht , wo man ihn oft nmrührt ,
damit sich der Zucker gut mit dem Safte vermengt . Das
Gefäß muß etwa stg leer bleiben und darf nur leicht
zugepfropft werden , damit der Pfropfen sich selbst heben
kann . Nych 2 — 3 Wochen ist nachznsehen , ob der Wein
sich aufgehellt hat . Ist er noch trüb , so hat sich der
Zucker nicht hinlänglich aufgelöst , deswegen muß die
Flüssigkeit noch einige Zeit stehen bleiben , jedoch nicht
länger als 6 — 8 Wochen . Rach dieser Zeit wird der
Wein filtriert , in Flaschen gefüllt , fest zngepfrvpft und
in den Keller gelegt .

b .

Aus l I Saft nimmt man 2 1 Wasser , 1 !<g' weißen
Zucker und zwar alles ungekocht . Die Stachelbeeren werden
ausgepreßt , nachdem man sie einige Stunden in kaltem
Wasser hat lieget ! lassen . An den Saft kommt nun das
Wasser und der Zucker , den man schon vorher , ehe er
in den Saft getan wird , im Wasser auflösen kann . Als¬
dann kommt die ganze Masse in ein Faß , das aber wegen
der Gärung nicht fest verspundet werden darf . Anfänglich
rührt man einigemal in dem Fasse mit einem Holz , damit
der Znckersatz gut mit dem Wasser und dem Saft sich ver
mische . Hernach bleibt das nicht fest verspundete Faß ruhig
liegen , den Wein läßt man dann in ungefähr 0 — 8 Monaten
ab . Nach einem weitern Lagern von 0 — 8 Monaten wird
er auf Flaschen gezogen , die Flaschen werden verkorkt und
versiegelt und sollen anfrechtstehend im Keller lagern .
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23 . Johannisbeerwein .

3 .

Die Träubchen werden in einer Schüssel zerdrückt nnd

9 — 10 Tage lang in den Keller gestellt , aber nicht zu¬

gedeckt , dagegen muß täglich darin gerührt werden . Dann

preßt man die Beeren aus entweder durch eine Presse

oder mittelst eines Tuches , woraus der Saft nochmals

3 Tage in den Keller kommt . Hierauf wird der Wein

in einem Gefäße angesetzt , indem man auf je 1 I Taft

ft . 1 Wasser nnd .373 g - Zucker lzn säuern Beeren auch

ft > tzg - Zucker ) oder zu ft 1 Saft ft 1 Wasser und ft , Kg -

Zucker nimmt . So wird der Wein in den Keller gestellt

nnd täglich geschüttelt und gerührt , aber erst nach drei

Wochen , wenn die Gärung vorbei ist , zugepsropft . Tie

Füllung in Flaschen erfolgt nach Lichtmeß .

b .

Auf 3 I<g ' rote nimmt man ft , tzg - schwarze Johannis¬

beeren , zerdrückt die Beeren und übergießt sie in einer

Schüssel mit Zuckerwasser , so daß es die Beeren kaum

bedeckt . Sv läßt man sie zugedeckt 5 Tage stehen , worauf

sie ausgepreßt werden . Der Wein wird nun angesetzt ,

indem man zu 1 1 Saft 2 I gekochtes und wieder er¬

kaltetes Wasser sowie 1 ftp - Zucker nimmt ( der Zucker der

Borgärnng wird abgerechnet ) . Zuerst läßt man den Wein

offen gären , später wird ein Ggrspunden aufgesetzt . Im

Mai des folgenden Jahres wird er zum ersten und im

Juni zum zweitenmal abgelassen , wobei das Gefäß immer

spundvoll bleiben muß . Im August sodann füllt man ihn

in Flaschen , die man fest verpsropft nnd nun ruhig im Keller

lagern läßt , wo sich erst das feine Aroma des Weines ent¬

wickelt . Das gute Auslaugen der zerdrückten Beeren ist zur

Erlangung eines guten Weines besonders notwendig .



Siebenundzwanzigster Abschnitt .

TclfeL ' öecken und Servieren .

1 . Das Anordnen einer Tafel , das Tischdecken , Servietteu¬

legen nnd das Servieren gehört znm guten Gelingen eines Mahles .

Beim häuslichen Tische und bei Familienfesten gehört dieses Ge -

schäst zn den Obliegenheiten der Hausfrau . Selbst beim gewöhn¬

lichen Familientischc achte man daraus , das ; alles nach einer be¬

stimmten Ordnung geschieht , möge die Bedienung von den Töchtern

oder von Dienstmädchen geleistet werden .

2 . Zur guten Bedienung gehört , daß alles Nötige vorgerichtet

sei und alles rechtzeitig auseinander folge . Dabei muß die Haus¬

frau alles Wohl überwachen und schon mit einem Blicke die Be¬

dienung auf zu Geschehendes aufmerksam machen . Bei größeren

Festlichkeiten ist es eine Hauptbedingnng , daß die bei Tische ans

wartende Bedienung von der Hausfrau zuvor gut eingeschult uud

genau in allen ihren Pflichten unterrichtet wurde . Berschen und

Ungeschicklichkeiten von seiten der Dienerschaft sind oft imstande ,

das Behagen und die gute Stimmung der Gesellschaft zn stören .

3 . Zn einem Mahl soll man nie mehr Personen entladen ,

als der vorhandene Raum gut aufnehmeu kamt ; denn Gäste dürfen

nie eingeengt dasitzeu , sie müssen sich bewegen können .

4 . Während des Speisens soll von den servierenden Personen

alles in größter Ruhe getan werden , damit die Gäste durch nichts

gestört werden .

I . Ter Tisch und die Tischwäsche .

Zu einem bürgerlichen Mahle für 12 Personen sind

die ovalen oder runden Tische die geeignetsten ; werden es

aber mehr Gäste , so wählt man hiezu eine lange Tafel

oder die Hufeisen form .
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Das Tafelgedeck , also Tischtücher und Servietten ,
soll blendend weiß sein . Werden bunte Tücher benützt ,
so kommt wenigstens in die Mitte des Tisches noch eine
Serviette oder ein Tischläuser .

Tie Tischwäsche muß in Gast - wie in Privathäusern
in ihrer Ausstattung und in ihrem Werte den jedesmaligen
Verhältnissen angepaßt sein . Demnach werden in besseren
Häusern Tamasttücher , in anderen weniger seine und schließ¬
lich auch geringere Tischtücher zur Verwendung kommen .

In jedem Hause sei es Regel , daß alle Tischtücher in
der Wäsche gleichmäßig behandelt und recht gleichmäßig
gefaltet werden . Es sieht sehr schlecht aus , wenn an einer
Tafel die Tischtnchbrüche keine gerade Linie bilden , vder
wenn sie wegen . ungleichmäßiger Behandlung nicht zum
Aneinanderpassen zu bringen sind . Alle Seiten und Ecken
der Tischtücher müssen ganz gleichmäßig lang an den
Tischen herabhängen .

Es ist auch zu empfehlen , unter das Tischtuch Unter¬
lagen von Tuch vder Filz zu bringen . Diese schlitzen die
Tische beim Aufsehen von heißen Platten vor zu großer
Wärme , dämpfen den Schall , wirken auch anogleichend an
den Lauten , wenn Tische znsammengeschvben werden .

Zur Befestigung der Tischnnterlagen und Tischtücher
können in gewisser Entfernung sogenannte Tischtnchhalter
angebracht werden .

Lammt es vor , daß die Tischwäsche Rotwe in flecken
erhält , so entfernt man diese sobald wie möglich aus fol
gende Weise . Die trockene Serviette oder das Tischtuch
spannt man über ein Geschirr und gießt wiederholt sieden
des Wasser über die beschädigte Stelle , woraus die Flecken
nach und nach verschwinden werden . Dabei darf jedoch
das Tuch nicht im Wasser liegen bleiben . Ältere Flecken
reibt man vor der Wäsche mit Schmierseife ein oder legt
die Wäsche aus die Bleiche .
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II . Das Tischgeschirr .

Alle Gegenstände , welche beim Tischdecken und Ser¬
vieren Verwendung finden , müssen die größte Reinlichkeit
und Sauberkeit zeigen . Um solche Gegenstände rasch und
doch gründlich zu reinigen , ist die Kenntnis einer Menge
kleiner Vorteile notig , die in Nachfolgendem näher ans -
gesührt werden sollen .

Was die Servieegegen stände oder das Tafel¬
geschirr im besonder !! betrifft , so richtet sich die Art , sie
zu reinigen , abgesehen von dem Spülen in der Aufwasch
küche , nach der Art der zu reinigenden Gegenstände . Wir
können diese in vier Hanptgattnngen einteilen :

1 . Porzellan und Steingutwaren ,
2 . Glaswaren ,
3 . Silber und versilberte Waren und
4 . Stahlbestecke .

1 . Porzellan und Steinftntwaren .

Porzellan und Steingntwaren sind meistens von den
mit dem Tischdecken . und Servieren betrauten Personen
nur nachzuwischen , da das Reinigen , das sogenannte Ge¬
schirrspülen , vorher in der Küche durch Küchen - oder Spül
Mädchen geschieht . Aber auch das Nachreinigen erfordert
Geschick und Gewandtheit und wird aus folgende Weise
vorgenommen . Man nimmt die Ecke eines Wischtuches in
die linke Hand und umfaßt damit den Teller , dann nimmt
man den größeren Teil des Tuches in die rechte Hand und
reibt das Geschirr so lange , bis das Tuch glatt über das
Geschirr hinweggleitet . Dunkle , rauhe Stellen , an welchen
die Glasur verloren gegangen ist , müssen öfters mit Seifen¬
wasser und mit einer Bürste gewaschen werden , damit sie
ihre weiße Farbe wieder erhalten . Obgleich die Geschirre ,
sobald das Wischtuch glatt über den Gegenstand hinweg -
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gleitet , was man im Gefühle haben muß , meistens rein

sind , so prüfe man der Sicherheit wegen doch noch mit

dem Auge nach , nm nicht in Gefahr zu kommen , den

Gästen nicht vollkommen reines Geschirr vorznsetzen . Wenn

ein Wischtuch naß ist , muß es gewechselt werden , weil

sonst nie ein wirklich sauberer Teller zustande kommt .

Tie Rückseite des Geschirres ist gerade so zu reinigen ,

wie die obere Fläche , da beim Anseinanderstellen der Teller

ein schmutziger Boden auch den darunter befindlichen Teller

oder das Tischtuch beschmutzen würde . Letzteres kommt

auch deswegen häufig vor , weil die angerichteten Platten

ans Vergeßlichkeit in der Lüche am Boden nicht nachge¬

wischt werden .
2 . Glaswaren .

Zum Peinigen von Glaswaren nimmt man lauwarmes

Wasser , in welchem ein Glas nach dem andern gründlich

ailsgewaschen wird . Gläser , bei welchen man mit den

Fingerspitzen den Boden erreichen kann , werden nur mit

den Händen gewaschen . Man muß hierbei das Glas voll

ständig iil der Hand drehen , damit scholl beim Waschen

und nicht erst beim Nachreinigen mit dem Wischtuch der

Schmutz überall entfernt wird , da man sonst zu viele Wisch¬

tücher brauchen würde . Sind Gläser , wie Eis - oder Milch¬

gläser , sehr schmutzig , so bedient man sich zum Reinigen

eines Schwammes oder Lappens , wobei aber kein heißes

Wasser genommen werden darf . Fst das Glas ausge¬

waschen , so wird es ans ein mehrmals znsammengelegtes

Tuch gestürzt , damit das Wasser ablüuft und mail die

Wischtücher wegen zu großer Nässe nicht so oft zu wechseln

braucht . Sodann wird mit den Wischtüchern wie bei den

Tellern verfahren . Auch hierbei ist das Glas meistens

rein , wenn das Tuch glatt über dasselbe hinweggleitet

und nicht mehr hängeil bleibt . Es empfiehlt sich aber ,

mit einem ganz trockenen Tuche nochmals nachznwischen
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und , ehe man das Glas aus der Hand stellt , uachzuseheu ,

ob eS auch ganz sauber ist . Ties wird der Fall sein ,

wenn es glanzt wie ein Spiegel . Beim Reinigen der

Gläser mit dünnem Fuststengel ist sehr vorsichtig zu ver

fahren , indem oft durch einen auch nur leichten Druck

der Stengel des Fußes abbricht .

Da lLhampagnerglüser am Boden eng sind , so bedient

man sich znm Reinigen derselben eines dünnen Pinsels ,

mit dem man den Boden des Glases erreichen kann , dreht

den Pinsel einigemal im Glase herum und verfährt dann

im weiteren wie bei anderen Gläsern .

Bei Kasseegläsern ist darauf zu achten , das ; nach dem

Reinigen kein Zucker mehr aus dem Boden sitzt ; manch¬

mal ist auch hier der Pinsel anznwenden .

Znm Reinigen von Bier - und andern Gläsern , bei

denen man den Boden mit den Fingerspitzen nicht er

reichen kann , bedient man sich einer Gläserbürste . Diese

Bürste muß öfters gereinigt werden , da sich in ihr

Bierschleim und sonstiger Unrat ansetzt . Das Reinigen

mit der Bürste geschieht , indem man das Glas mit der

linken Hand im Wasser hält und mit der rechten die

Bürste rasch einigemal im Glase hernmdreht . Hierauf

wird das Glas außen gebürstet , wobei namentlich den

Stellen , an denen der Henkel oder bei Kelchgläsern der

Fuß befestigt ist , besondere Aufmerksamkeit zugewendet

werden muß . Bei Deckelgläsern ist der Deckel , wenn nicht

täglich , so doch mindestens einigemal in der Woche mit

Pntzpulver oder Kreide zu putzen ; hierauf sind die Gläser

noch einmal ansznschwenken . Beim Reinigen aller dieser

Gläser - ist es nötig , das Wasser recht oft zu erneuern .

Zum Reinigen der Wasserflaschen Hbt es ein sehr

einfaches Mittel . Man schneidet in die Flasche kleine

Schnitzel von rohen Kartoffelschalen oder 2 — 2 rohe Kar

tofsel in Würfel , nimmt fast ebensoviel zarten Sand da¬

runter und gießt Wasser darüber , jedoch nur wenig , da
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zuviel Wasser den Zweck vereitelt . Tie so entstandene
breiartige Masse schüttelt man einigemal in der Flasche
herum , reibt besonders den inneren Halo der Flasche mit
dem Finger , hierauf das Äußere und füllt die Masse dann
in eine weitere zu reinigende Flasche um , bis alle Flaschen
gereinigt sind . Tie ansgeleerten Flaschen sind sofort unter
Wasser zu legen , damit sie nicht trocknen , und dann gründ¬
lich auszuspülen , damit kein Sand mehr daran haftet .
Durch dieses Mittel erhalten die Flaschen einen hohen
Glanz , deswegen ist es allen andern vvrzuziehen wie
Ausschwefeln , Ansschwenken mit Bitriol u . s . w . Auf die
gleiche Weise reinigt man auch Essig - und Olglüser , eben
so bringt mau damit die sogenannten Wasserringe weg ,
welche sich oft - durch langes Stehen von Flüssigkeiten an
den Glaswänden ansetzen .

3 . Silber oder versilberte Waren .

Silber , das im Gebrauche war , wird gleich am fol¬
genden Morgen in heißem Seifenwasser gewaschen und
in reinem Wasser nachgespült . Zn gerippten oder sonst
nicht glatt gearbeiteten Gefäßen bedient man fich einer
weichen Bürste . Es ist auch zu empfehlen , Silber , das
gelblich ist oder Flecken zeigt , in einer Losung von Wiener¬
kalk zu reinigen . Tabei beobachtet man folgendes Ver¬
fahren : I 2 Eßlöffel voll Wienerkalk werden in heißem
Wasser ansgelöst , in das man das Silber einige Zeit
hineinlegt , worauf es mit einer weichen Bürste gerieben ,
dann in einem leichten heißen Sodawasser nachgebürstet
und , nachdem man es geschwenkt hat , sogleich trocken
gerieben wird . Zum Beinigen des Silbers müssen die
Wischtücher häufig gewechselt werden , da man nur mit
trockenen Tüchern einen schönen Glanz erzielt .

Ist das Silber gewaschen , so legt man es zum Ab -
tropfen ans ein ausgebreitetes Tisch - oder auf ein anderes
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Tuch , damit mau nicht zu viele Tücher zum Abwischen
nötig hat . ?cht das Wasser sehr heiß , so darf man das
Silber , einmal an§ dem Wasser genommen , vor dem Ab
trocknen nicht liegen lassen , weil es sonst Flecken erhalt .
Hierbei sei auch gewarnt , das Silber in gesäuerten Speisen
oder in Salz liegen zu lassen , weil es dadurch schwarz
wird , wie überhaupt der öftere Gebrauch von scharfen
Mitteln zum Entfernen von Flecken das Silber sehr an -
greist . Ein höherer Glanz wird erzielt , wenn man das
Silber nach dem Reinigen mit dem Wischtuche noch mit
einem weichen Leder nachreibt .

4 . Stahlbestecke .

Bon Messern und Gabeln aus Stahl entferne man
den Schmutz sofort nach dem Gebrauche durch Abwaschen
in warmem Wasser . Dabei darf das Messer oder die
Gabel nicht bis an das Heft in das Wasser gesteckt wer¬
den , weil sich sonst der Kitt , meist Schellack , mit welchen !
die Angel in dem Griffe befestigt ist , löst und so das
Besteck unbrauchbar wird . Das Abwischen wird wieder
wie das Abtrvcknen der Silberbestecke gehandhabt . Bei
dem dann folgenden Putzen mit der Maschine sind die
Messer bis an das Heft in die Maschine zu stecken , damit
nicht dicht vor dem Griffe eine blinde Stelle stehen bleibt .
Die Gabeln werden mittelst eines Korkstopfens abgerieben ,
der mit Spiritus und Pnhstein befeuchtet ist . Nachdem
die Bestecke ans diese Weise geputzt sind , müssen sie noch
mir einem reinen Tuche gründlich abgewischt werden , so
daff , wenn ein Gast mit der Serviette nachwischt , an
dieser keine Unreinigkeit zu sehen ist . Hauptsächlich achte
man daraus , die Ecken an den Griffeinfassungen mit dem
Daumen gut auszuwischen , durch die Zinkenspalten der
Gabeln ziehe man außerdem eure Tuchecke .
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HI . Das eigentliche Servieren .

Das Servieren erfordert sehr viel Geschick und Übung .

AG erste Regel gilt , dos ; Gong und Holtung des Körpers

sowie dos Trogen der Geschirre frei und ungezwungen sei .
Die Kleidung der Servierenden muß einsoch ober souber
sein , die Schuhe seien leicht und ohne Absätze . Die Be¬

dienung dors die Tischgesellschost nicht begrüßen und die

Gäste ouch nicht zum Essen nötigen . Rur für den Fall ,

dos ; jeinond die ihm dorgereichten Speisen nicht beachtet ,

ist eine kleine Bemerkung , wie „ Koun ich dienen " , erloubt .

Weiter muß . die bedienende Person ihre volle Auf -

merksomkeit ouf die Schüsseln richten , domit nicht infolge

von Unochtsomkeit die Gäste on ihren Kleidern Schoden

leiden . Tobei soll dos Anfworten so geräuschlos ols

möglich vor sich gehen .

Mau beginnt mit Servieren bei der ältesten oder bei

der dem Rouge noch nm höchsten stehenden Tome und

geht der Reihe noch weiter , onßcr es werde von der Hous -

frou nnders befohlen . Sind mehrere gleichgestellte Tomen

onwesend , so wird mit den folgenden Gerichten obwechselnd

bei einer nndern der Anfong gemocht . Ohne Rongunter -

schied konn ouch mit jedem neuen Gong bei einer onderen

Person begonnen werden . Wenn jedoch ein Gnstmohl

zu Ehren einer bestimmteil Person gegeben wird , so muß

mon immer zuerst bei dieser onfongen , ebenso wem ; hoch¬

gestellte und hervvrrogende Persönlichkeiten sich bei Tische

befinden . Sind bei einer großen Tofel zwei Personen

zum Servieren beouftrogt , so sollen nicht beide Servierende

ouf der gleichen Seite tätig sein , deswegen beginnt die
erste rechts oben und die zweite links unten .

Die Suppe wird entweder om Bnssett geschöpft oder

von der Honssrou on der Tofel selbst . Die Bedienung
32
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trägt gewöhnlich einen Teller auf einer znsnn , inengelegten

Serviette oder onf einem Servierörette nnd stellt ihn von

der rechten Seite vvr den Gast . Man gebe daraus acht ,

daß man beim Darreichen der Suppe den Teller nicht

schräg halte oder mit dem Daumen zu weit über den

Rand des Tellers greife . Das Servieren gemein¬

samer P la tten , von welchen sich der Gast selbst seinen

Teil nimmt , geschieht immer von der linken Seite mit

der linken H a n d . Tie leeren Teller nnd die gebrauchten

Bestecke dagegen werden nach jedem Gerichte stets von

der rechtenSeite mit der r e ch t e n H and weggenommen ,

wie auch von dieser Seite die frischen Bestecke und die

frischen Teller wieder aufgestellt werden .

Die znsammengehvrenden Speisen , wie Braten und

Sanee , Gemüse und die dazu bestimmten Fleischbeilagen

müssen unmittelbar nacheinander von zwei verschiedenen

Personen hernmgercicht werden , damit nicht das eine Ge¬

richt kalt wird , bevor der Gast von dem anderen erhält .

Serviert aber nur eine Person , so nimmt sie das eine

Gericht in die rechte , nnd das andere in die linke Hand ,

oder aber die Rebenspeise , namentlich Sanee , wird der

zuerst bedienten Person übergeben , welche die Speise so¬

dann weiter reicht . Je nach den Gewohnheiteil des Hauses

werden die Platten nnd Schüsseln , wenn der betreffende

Gang serviert ist , auf den Tisch gesetzt oder auf den Ser¬

viertisch gestellt . Zum Rachservieren wird der Inhalt

der Platten wieder neu geordnet , oder man holt aus der

Küche Zuschuß , wenn nicht mehr genügend von der Speise

vorhanden ist . Jedes Gericht bietet man nie mehr als

zweimal an , dabei wird der Gast , welcher das erstemal

voll einem Gericht nichts genommen hat , auch das zweite¬

mal übergangen .

Das Ab servieren geschieht , wie schon bemerkt , voll

der rechten Seite und zwar ans folgende Weise : In die
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linke Hand nimmt man ein Servierbrett oder den ersten

Teller . Dieser oder das Servierbrettchen ist bestimmt , um

die gebrauchten Bestecke und etwaige Abfälle darauf zu

legen . Ten zweiten Teller sodann stellt man auf den

linken Arm , gibt ihm sicheren Halt und schichtet aus diesen

die übrigen Teller . Beim Abservieren ist es Regel so

zu beginnen , daß man dabei vorwärts geht .

Bezüglich der Auswahl und Behandlung der Bestecke

gelten folgende Regeln : Zu Zwischenspeisen , die aus

kleinen Gerichten bestehen , gibt man Dessertteller und

kleine Bestecke . Zu den süßen Speisen ( Auflauf , Cremes ,

Gelees ) wird vor jeden Anwesenden ein Teller mit darauf

liegendem Silberlüßel gestellt . Selbst bei einfachen Famlien

essen soll zu diesen Speisen jede Person wieder einen

frischen Teller mit Löffel erhalten .

Was die Tranchier und Borlag - Bestecke betrifft , so

wird das Borschneidemesser nebst der großen dazu ge¬

hörigen Gabel vor das Gedeck des Hausherrn gelegt ,

falls die Speisen nicht schon in der Küche zerlegt werden .

Zn einem großen Fisch gibt man einen Löffel oder ein

Fischmesser , wenn er ganz serviert wird , ist er aber in

Stücke geteilt , so ist nur eine Gabel nötig . Zu einem

zerlegten Fische mit Sanee oder verschiedenen Garnie¬

rungen braucht man einen Löffel und eine Gabel . Zn

Salat gehört ein Salatbesteck von Holz oder Horn , zu

Kompott ein Tilberlöffel . Zn / 'diner geschnittenen Torte

nimmt man zum Heransnehmen eine .Nuchenschausel oder

ein Messer .

Die Servierenden haben auch darauf zu achten , wenn

einer der Gäste das Servierbesteck nicht richtig ans die

Platte legt , es sogleich wieder zu ordnen . Kommt es

vor , daß vom Besteck etwas aus den Boden füllt , so wird

dieses nicht mehr benützt , sondern muß sogleich durch ein

frisches Besteck ersetzt werden .
32 *
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n . Aellellcu .

1 . Zurichten der Tafel

Schon Tage vor dem Feste soll mit den Vorarbeiten

begonnen werden , da sämtliche Serviee - Gegenstünde vor dem

jedesmaligen Gebrauch nachgewischt werden müssen . Ebenso

soll das Zimmer vollständig gereinigt sein , bevor mit dein

Decken begonnen wird . Nicht gut stehenden Tischen gebe man

durch Korkunterlagen festen Halt . Man stelle zunächst alle

Stühle beiseite , so das ; man frei um den Tisch herumgehen

kann . Bor dem Auflegen des Tischtuches wischt man noch

einmal mit dem trockenen Wischtuch «.' über den Tisch und legt

dann die Tischnnterlagen auf . Alsdann wird das Tischtuch

schön glatt ausgebreitet , die rechte Seite nach oben und der

mittlere Bruch des Tuches genau in die Mitte des Tisches .

Zur Befestigung der Tischtücher können in gewisser Ent¬

fernung sogenannte Tischtuchhalter angebracht werden .

Man rechnet beim Decken für eine Person ungefähr

70 « in Naumbreite . Beim Aufstellen der flachen Teller

läßt man zwischen jedem Gedeck so viel Spielraum , als

zwei flache nebeneinander gestellte Teller Raum einuehmen .

Auf die Teller werden die Servietten nach einer ausge¬

wählten Figur formiert ; hinter , vor , neben oder auf die

Serviette , je nachdem es die Form erlaubt , legt man ein

Brötchen . Links vom Teller , genau mit dem Tellerrande

abschneidend , kommt die Gabel , die Spitze nach unten ,

recht «? das Messer , die Schneide nach dem Teller gerichtet ,

und neben dieses der Löffel . Auch kann das Besteck zierlich

auf ein Besteckbänkchen geordnet werden , wobei man das

ganze Besteck auf die rechte Seite legeu kaum Kommt Fisch¬

besteck zur Verwendung , so wird dieses entweder auf das

Besteckbäukcheu gelegt oder neben das andere Besteck , aber

in schräger Richtung gegen den Teller . Oben quer an den

Tellern kommt das Dessertbesteck zu liegen , die Griffe ge¬

kreuzt , so daß der Löffel in der Richtung des Messers liegt .
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Links der Gabelspitze wird ein Kvmpottellerchen ge¬

stellt , das von manchen Gästen zum Ablegen der Abfälle

benützt wird . Wo dieses geschieht , muß beim Teller¬

wechseln auch das Kvmpottellerchen durch ein frisches er¬

setzt werden . Rechts über die Messer - und Löfselspitze

kommen die Gläser zu stehen , l — 4 je nach Bedarf . Tie

Gläser werden so gruppiert , daß die größern hinten und

die kleinern niedern vorn zu stehen kommen , so daß die¬

jenigen , die zuerst benützt werden sollen , auch näher zur

rechten Hand sind .

In die Mitte des Tisches kommen gleichmäßig ver¬

teilt die Aufsätze , Torten , Kuchen , Salz und Senfbüchse

lHuiliers ) , Wasserflaschen mit Gläsern , Beilagen zum

Rindfleisch , Blumen in Töpfen , Zahnstocher u . s . w . , ebenso

kleine Körbchen mit Weiß - und Schwarzbrot . Ans je

M 4 Personen kommt eine Flasche Wein zu stehen mit

passenden Untersützen .

Nachdem dies alles schon und sauber geordnet ist ,

stellt man zu jedem Gedecke einen Stuhl .

Aus einem Seiten - oder Serviertisch soll sich noch be¬

finden außer Reserveteller und Borlegbestecke verschiedene

Weingläser , ebenso Flaschen mit verschiedenen Weinen ,

Wasserflaschen , Zuckerdosen u . s . w . Auch werden sämt¬

liche Suppenteller auf den Serviertisch gestellt , von wo

aus die Suppe serviert wird . Bei kleinen Mahlzeiten ,

wo man die Suppe aus dem Tische schöpft , wirb die Suppen¬

schüssel zur rechten und die Anzahl der nötigen Teller

zur linken Hand der Hausfrau oder der Person gesetzt ,

welche das Präsidium übernommen und den Platz ge¬

wöhnlich unten oder oben an der Tafel hat .

2 . Bedienung bei der Tafel .

Gingangsgerichte u . Suppe . Wenn der erste Gang

vollständig angerichtet ist , so wird dies der Hausfrau mit den

Worten gemeldet : „ Frau N . , es ist serviert . " Nun ist es Aus -
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gäbe des Hausherrn vder der Hausfrau , die Käste zu Tische zu

führen und ihnen ihre Plätze anznweisen , wenn diese nicht

schon durch Karten mit dem Namen der Käste bezeichnet sind .

Haben die Küste an der Tafel Platz genommen , so

wird , wenn nicht kleinere Gingangsgerichte vorausgehen ,

die Suppe überreicht und zwar aus erwärmten Tellern .

Der Hausfrau steht es zu , zuerst den Löffel in den Teller

zu legen , was für die Gäste das Zeichen ist , daß mit dem

Mahl begonnen werden kann . Gbensv ist es Sache der

Hausfrau , die Tafel aufzuheben .

Ist die Suppe abgespeist , so nimmt man die Teller

samt Lössel möglichst rasch und gewandt von der rechten

Seite ab , zur Winterszeit werden auch die flachen Teller

abgenommen und durch erwärmte ersetzt .

Nach Abtragen der Suppenteller wird der Tischwein

ein geschenkt . Gegenwärtig ist es Gewohnheit , schon

zur Suppe schwere Süßweine , wie Madeira , Marsala ,

Sherry , Portwein , in kleinen Gläschen herumzureichen .

Die gefüllten Gläschen werden gewöhnlich ans einem Ser

vierteller den Gästen präsentiert .

Zweiter Gang . Die Hanptspeise wird zuerst ser¬

viert , dann müssen aber die Nebenspeisen , wie Saneen ,

Beilagen n . s . w . von einer oder zwei Personen gleich

nachserviert werden . Sind alle Anwesenden versorgt , so

bietet man nach einiger Zeit das Gericht znm zweitenmal

an und benützt dann die Zwischenzeit , um auf dem Neben

tische alles für den nächsten Gang in Ordnung zu bringen .

Wenn der zweite Gang abgespeist ist , wechselt man

die Teller wieder wie vorher . Kommt es vor , daß einen¬

der Gäste sein Besteck ans dem Teller liegen läßt , so darf

solches dem Gaste nicht wieder hingelegt werden , sondern

man muß es mitnehmen und durch ein reines ersetzen .

Bei feinem Gssen sind die Bestecke nach jedem Gerichte

zu wechseln : wo dies nicht stattfinden kann , sollte eS

wenigstens noch Fisch und Pastete geschehen .
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Beim dritten Gang wird ans gleiche Weise ver¬

fahren wie beim vorhergehenden , ebenso bei andern Gängen ,

wenn solche noch Nachfolgen . Werden süße Zwischenspeisen

gegeben , so wird das bereit liegende Dessertbesteck benützt

oder es wird mit dem Teller ein hierzu gehörender Silber¬

löffel aufgestellt .

Die Bedienung achte auch darauf , die Gläser immer

wieder mit Wein nachzufüllen .

Nach dem letzten Braten nimmt man die großen

Messer und Gabeln weg und läßt nur das Dessertbesteck

auf der Tafel . Auf gleiche Weise entferne man vom

Tische die Einsätze von Pfeffer , Salz und Senfbüchse ,

Brotreste , sonne die Abfalltellerchen , dann erst verteilt

man die Dessertteller .

Dessert . Es ist in neuerer Zeit sowohl bei Mittag -

als Abendessen gebräuchlich und beliebt , unmittelbar vor¬

dem eigentlichen Dessert verschiedene feine .'»läse zu servieren

und zwar vielfach mit fein aufgeschnittenem Schwarzbrot

oder Pumpernickel . Beliebig kann auch süße Butter dazu

gegeben werden .

Das eigentliche Dessert besteht in der Regel ans Kuchen ,

Z -rüchten , Süßigkeiten und wird wie die übrigen Speisen

serviert .

Soll nach dem Dessert ans der gleichen Tafel Kaffee

gereicht werden , so ist sie vorher von den Brodkrnmmen

und sonstigen Abfällen mit einer Tafelbürste und dazu

gehörender kleinen Schaufel zu reinigen , so daß die Tafel

wieder wie frisch aussieht .

Die Tassen können mit schwarzem Kaffee gefüllt ser¬

viert werden , wobei man Rahm mit Zucker auf einem

Servierbrett hernmreicht -, oder aber man stellt vor den

Gast die leere Tasse aus einem Untersatz nebst Kaffeelöffel

und schenkt den schwarzen Kaffee der Reihe nach ein .

Eine zweite Dienerin folgt mit Rahm und Zucker .
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Nach beendigter Tafel werden manchmal zum leichten
Abspülen der Finger Fingerschalen gereicht und zwar
jedem einzelnen Gast eine besondere . Die Schale selbst
ist zur Hälfte mit lauem Wasser gefüllt , dem nach eine
Zitronenscheibe zugesetzt wurde . Nach Gebrauch müssen
die Schalen sogleich wieder entfernt werden .

3 . Die Weine bei der Festtafel .

Zur Suppe werden gegenwärtig , wie bereits bemerkt ,
in kleinen Gläsern schwere Süßweine herumgereicht , wie
Madeira , Marsala , Portwein , Sherry , wobei man den
Güsten die gefüllten Gläschen auf einem Servierteller
präsentiert .

Zu Fisch und dergleichen Speisen wird Weißwein
gegeben . Alle Weißweine müssen kalt und frisch sein ,
wogegen Notwein , namentlich Portwein , sehr an Wohl¬
geschmack gewinnt , wenn die Flaschen durch Umwickeln
heißer Tücher etwas erwärmt sind . Die schweren Weine
reicht man gewöhnlich zu den gewürzigen fetten Speisen .
Champagner muß vor dem Servieren in Cis gestellt
werden . Likör wird meist zum Kaffee angeboten . Feine
Flaschenweine kommen mit Etikette und Siegelverschluß
zuerst auf die Tafel , danu werden sie von der Bedienung
am Serviertisch entkorkt , wobei die Siegellackreste mit
einem reinen Tuch (nicht mit der Hand oder Schürze )
sorgfältig entfernt werden . Das Oberste aus der Flasche
gießt man in ein auf dem Serviertisch bereitstehendes
Reservegläschen oder in das Glas des Hausherrn und
schenkt erst dann den Gästen ein . Auch ist es nicht passend ,
den Rest der Flasche einem Gaste anzubieten .

Der Wein wird von der rechten Seite eingeschenkt ,
wobei man darauf achten soll , die Flasche weder zu weit
oben noch zu weit unten zu halten . Die seinen Weine
präsentiert meistens der Hausherr selbst den Gästen .
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k . Per einfache Aamitientisch .

Auch beim gewöhnlichen Familientisch soll eine gute
Ordnung eingehalten werden , wobei jedoch in den einzelnen
Familien verschiedene Gewohnheiten herrschen . Im allge¬
meinen ist die im Folgenden angegebene Ordnung zu
empfehlen .

Der Tisch wird mit einem weißen Tischtuchs bedeckt ,
über dessen Mitte man noch einen Schoner von Wachs¬
tuch oder von Holz legt , damit das Tischtuch rein bleibt ,
weil beim Familientische die Platten immer ans den Tisch
gestellt werden , Tie Tischwäsche wird gewöhnlich jede
Woche gewechselt . Die Servietten steckt man nach dein
jedesmaligen Gebrauche in einen nummerierten oder sollst
gezeichneten Ring , damit sie von einander tennbar sind .
Für jede Person wird ein flacher und ein Suppenteller
aufgestellt . Alls den Teller kommt die Serviette , rechts
davon das Messer , links die Gabel , oben quer der Lössel
nebst Dessertmesser , rechts über dem Messer ein Wasser -
nnd ein Weinglas , links über der Gabelspitze ein Brötchen .
Oben an den Platz der Hausfrau legt man das Vvrleg
besteck je nach Bedarf .

Die Suppe wird gewöhnlich auf dem Tische geschöpft
und zwar von der Hausfrau selbst . Ist die Tischgesell¬
schaft groß , so stellt man die nötige Anzahl Suppenteller
zu dein Gedeck der Hausfrau , die gefüllten Teller werden
sodann nacheinander herumgereicht . Beim gewöhnlichen
Tische benützt man die Suppenteller noch für das erste
Fleisch .

Nach der ersten Fleischspeise werden die Suppenteller
abgenommen , sodann reicht man das nächste Gericht herum .
Die Achtung verlangt , daß die verschiedenen Speisen zuerst
dem Hausherrn angeboten werden , der sie dann weiter
gibt , damit sich jedes selbst bedielte . Das Auf und Ab -
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tragen besorgt gewöhnlich eine Tochter , deren Pflicht es

überhaupt ist , ein aufmerksames Auge ans alle Bedürfnisse

der Eltern und der übrigen Tischgenossen zu haben .

o . Der Kaffeelisch .

I . Der Kaffeetifch für Kaffeegesellschaften

Man deckt den Tisch mit eitlem ungebleichten Damast .

leinwand - Tischtuch , wobei in der Mitte des Tisches noch¬

mals eine Serviette ansgebreitet wird . Wieder in die

Mitte der Serviette stellt man den bereits geschnittenen

Kaffeekuchen nebst zwei gefüllten Zuckerschalen und um

diese herum je nach Belieben einige Körbchen mit ver¬

schiedenen kleinen Kaffeebackiverken , ebenso Honig und

Butter , Eingemachtes und frisches Obst . Aus den Tisch

kommen so viele Dessertteller mit Dessertmesser , als Per¬

sonen zu Tische geladen sind . Zur rechten Seite der

Teller stellt man die mit Löffelchen versehenen Kaffeetassen ,

deren Griff und Henkel nach rechts etwas rückwärts schaut .

Der Kaffee wird von der rechten Seite eingeschenkt . Die

Tassen können aber auch aus eitlem Seitentisch mit

schwarzem Kaffee gefüllt und so den Gästen serviert werden .

In diesem Falle versieht jeder Gast selbst seinen Kaffee

mit Zucker und Nahm .

2 . Der gewöhnliche Morgenkaffee

Nachdem der Tisch , wie vorher beschrieben , gedeckt ist ,

stellt matt eilt Körbchen mit frischem Kaffeebrot ans nebst

Zucker , Honig und Butter , eilte Flasche frisches Wasser

mit Gläsern und ein Fläschchen Kognak oder Kirschen

Wasser , auch wenn es die Jahreszeit erlaubt , etwas frisches

Obst , besonders Äpfel und Trauben . Werden znm Mor¬

genkaffee weiche Eier verabreicht , so kommt noch Salz
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auf den Tisch . Für jede Person wird eine Kaffeetasse
mit Untersätzchen und mit einem Kaffeelöffel ausgestellt ,
links davon ein Dessertteller mit Dessertmesser und über
dem Dessertteller wenn nötig ans einem kleinen Tellerchen
ein Eierbecher mit Eierlöffel .

Wird der Kaffee erst spät getrunken , so kann auch
etwas kalter Schinken nebst Rotwein ausgestellt werden .
In diesem Falle ist für jede Person noch ein flacher Teller
mit Besteck und Schwarzbrot nötig .

ck . Der Teetisch .

1 . Der feinere Teetifch .

Die Einrichtung des Teetisches für eine feinere Ge¬
sellschaft ist sehr verschiedenartig und hängt vielfach von
dem Gutdünken der Hausfrau ab . Im allgemeinen kann
man aber folgende Regeln aufstellen :

Ein schönes weißes Tischtuch wird aufgelegt , für jede
Person ein Dessertteller aufgestellt und rechts davon ein
Messer gelegt . Ans den Teller kommen kleine gebrochene
Teeservietten .

Die Hausfrau erhält ihren Platz am Kopfende des
Tisches . Ihr zur Seite steht das Teetischchen mit einer
genügend großen Teekanne . Hinter die Teekanne kommt
die Teemaschine mit dem Ausguß nach vorn . Links von
der Teemaschine wird eine Büchse mit Tee aufgestellt und
rechts von der Maschine eine Spülschale . Zu jeder Seite
des Gedeckes für die Hausfrau kommt je die Hälfte der
mit Kasfeelösselchen versehenen Tassen .

Aus der Mitte des Tisches erhält ein Maudelkranz
seinen Platz , dazu kommt ein Obstkuchen , zwei Teller mit
Bntterbrötchen , eine Schale mit Marmelade , eine mit
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süßem Gelee und zwei mit Zucker , zwei Salznäpfchen ,

zwei Aufsätze mit Obst , eine Flasche Rotwein und eine

Flasche Wasser mit Gläsern .

Kurz ehe die Gesellschaft Platz nimmt , wird die in

der Küche mit heißem Wasser gefüllte Teemaschine aus

dem Teetischchen aufgestellt und die Spiritnslampe dar¬

unter angezündet . Sobald die Gäste sitzen , bereitet die

Dame des Hauses den Tee auf .folgende Weise : die Tee¬

kanne wird mit heißem Wasser ausgespült , sodann aus

der Büchse mit dem entsprechenden Quantum Tee ver¬

sehen und darüber etwa eine Kaffeetasse voll kochendes

Wasser gegossen , worauf man es einige Minuten stehen

läßt . Während dieser Zeit wird Butterbrot , Marmelade ,

Gelee n . s . w . gegessen . Wenn der Tee einige Minuten

gezogen hat , füllt man die Kanne mit Wasser ans und

verteilt sodann den Tee in die Tassen , die von der Be¬

dienung hernmgereicht werden . Die Teekanne muß sofort

aufs neue mit heißem Wasser ansgefüllt werden , damit der

Rachgnß wieder ziehen kann , während die ersten Tassen

getrunken werden . Wenn nötig , sind noch einige Löffel

voll Teeblätter hinznzngeben . Nun serviert man Mandel¬

kranz , Torte , ^ .' bstkttchen und zuletzt das Obst . Ten Obst¬

kuchen kann man aber auch vom Tische weglassen und

erst später nach aufgehobenem Teetisch servieren . Die

Teller werden nach Bedarf der einzelnen Teilnehmer ge¬

wechselt ; die Tassen füllt man so oft , bis kein Tee mehr

gewünscht wird .

Währenddem sich nun die Gesellschaft zu Spiel und

Unterhaltung entfernt hat , wird der Tisch abgedeckt und

ans folgende Weise neu besetzt : für jede Person ein Teller ,

rechts und links davon Messer und Gabel , vor den Teller

ein Kaffeelöffel . Auf jeden Teller kommt ein Weinglas

und in dieses eine gebrochene Serviette . Die Mitte des

Tisches kann mit kalten Speisen besetzt werden ( Geflügel ,

Rehbraten , Roastbeef ) , mit einem Stück frischer Butter ,
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mit Brot , Wasser , Pfeffer , Salz und Sens , Salaten , ver¬
schiedenen eingemachten Früchten , süßem Gelee und später
mit Gefrorenem . Übrigens kann man auch gleich anfangs
beim ersten Gedecke zum Tee schon einige Fleischspeisen
anfstellen . Als Getränk gibt man Weiß - und Rotwein .

Haben nun die Gäste an der neu gedeckten Tafel
wieder Platz genommen , so wird zuerst das Roastbeef ,
hernach das Geflügel und zuletzt der Rehbraten serviert .
Die Bedienung schenkt den Wein ein , dabei fragend , ob
Rot - oder Weißwein gewünscht wird . Verlangen die Gäste
nichts mehr von den Fleischspeisen , so ersetzt man die
Fleischteller mit Tellerchen für das Gelee . Zuletzt werden
die Eisschülchen mit dem Gefrorenen auf einem Dessert¬
teller mit unterlegter kleiner Serviette ausgestellt .

Znm Servieren der Süßigkeiten nach den kalten Fleisch¬
speisen ist es nicht nötig , den Tisch nochmals zu decken .

Während der spätem Unterhaltung der Gäste wird
kleines Gebäck mit Glühwein , Punsch oder Limonade
hernmgereicht .

2 . Der einfache Teetifch .

Der hierzu bestimmte Tisch wird mit einem Teetisch -
tnche bedeckt und in der Mitte desselben noch eine
Damastserviette ansgebreitet . Wieder in die Mitte stellt
man den schon in Stücke geschnittenen Teeknchen und nm
diesen herum zwei gefüllte Znckerschalen , zwei Kännchen'
mit gutem süßen Rahm und zwei Teller mit geschnitte¬
nem Schwarz - und Weißbrot nebst Honig und Butter .
Auch wird noch verschiedenes kleines Teebackwerk hinzu
gefügt , ebenso je nach der Jahreszeit frisches Obst , be¬
sonders frische mit Zucker überstreute Erdbeeren .

Für jede Person stellt man ein flaches Tellerchen mit
Teeserviette ans , diesem zur Seite kommt ein Dessertmesser
und ein Teelöffel .
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Bei der Frau des Hauses , welche deu oberu Teil des
Tisches eiuuimmt , befiudeu sich sv viele Tasseu auf Unter -
sätzeu als Gäste geladen sind . Ist der Tee angegossen ,
so werden die Obertassen gefüllt und den Gästen von
der rechten Seite aufgestellt . Ten Rahm reicht man mit
der Znckerschale herum .



Achtundzwanzigstcr Abschnitt .

Speisezettel .

1 . Bei Aufstellung eine -? Speisezettels ist die erste Ausgabe ,

eine richtige Zusammenstellung der Gerichte zu treffen , welche auf

den Tisch kommen sollen . Als Hauptregel gilt dabei , daß bei ein

und derselben Mahlzeit nicht zwei gleichartige Gerichte aufgestellt

werden . So dürfen nicht Kalbskoteletten und Kalbsbraten aus

einem Speisezettel vertreten sein , oder werden zu Kompott und

Salat gleichzeitig warme und kalte Platten serviert , so muß jede

Platte eine andere Fleischart enthalten , die eine z . B . Geflügel ,

die andere kalten Ausschnitt . Auch von Mehlspeisen und Gemüsen

dürfen nicht gleichartige Gerichte auf einem Speisezettel zusammen -

gestellt werden .

2 . Es ist gut , den Speisezettel für einige Tage oder für eine

Woche zum voraus zu bestimme » . Dadurch wird es möglich , die

richtige Abwechslung zwischen leichten und schweren Gerichten zu

treffen ; auch wird man für etwaige Speisereste leichter Verwendung

finden . Endlich wird die notige Zeit gewonnen , welche die Her¬

stellung dieser oder jener Speisen beansprucht .

3 . Im Anschlüsse an die Speisezettel seien noch Angaben ge¬

macht über das Verhältnis der Speisen zur Zahl der speisenden

Personen . Im allgemeinen muß für wenige Personen verhältnis¬

mäßig mehr gekocht werden als für viele , auch müssen die Ein¬

gangsgerichte zu einer Mahlzeit reichlicher vorhanden sein als die

späteren Gänge .

An Fleisch rechnet man bei 6 Personen für jede Person 250 8 ,

bei kaltem Aufschnitt (Schinken , Wurst , Zunge ) 100 - 120 ^ wenn

noch mehr Gerichte folgen : von Fischen als Eingangs - oder Haupt¬

gericht 250 — 350 g ', bei Forellen 170

Bon KalbsbrieSle , Kotelettcn , Wienerschniheln und sonstigen

Fleisehbeilagen muß immer für die Hälfte mehr Stückchen ge -
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sorgt werden , als die Personenzahl beträgt , also für 6 Personen
9 — 10 Stück . Bei Schnitten , Pastetchen u . dgl . rechnet man die
doppelte Zahl .

Bei einem Festessen für 10 12 Personen müßte man zur
Suppe 2 ' 2 — 3 üg Ochsenfleisch nehmen , ferner wären nötig 2 ' , 2
bis 3 üg Hecht , 3 hg - Roastbeef , 2 mittelgroße schöne Blumenkohl ,
4 Stück Kalbsfüße , I Rehschlegel , 2 Puddings und 2 Torten .

In Braten wird berechnet für 12 Personen bei Welschhahn
1 Stück , bei jungen Gänsen 2 Stück , bei Eicken 3 Stück , bei
jungen Hahnen 4 — 5 Stück , bei Kapaunen 2 Stück , bei Reb¬
hühnern 0 - 7 Stück , bei Rehschlegel l Stück , bei Hirschrückcn
I Stück , bei Hasen I Stück , bei Rehziemer l Stück , bei Lenden¬
braten 2 ' - - 3 ohne Knochen .

Zn den verschiedenen Ragouts und -saucenfleisch rechnet man
für 12 Personen 2 ' / 2 1<g ' Fleisch , bei jungen Hahnen 3 Stück ,
bei Tauben 6 Stück , bei Wildbret 21 -2 ü >>' .

I . Gabelfrühstück .
1 .

Bouillon in Tassen .

Geröstete Kalbsnieren mit Kar¬

toffeln .
Butter und Käse .

3 .

Bouillon mit Ei .
Kalbskoteletten .
Salat mit hartgekochten Eiern .
Butter uud Käse .

5 .

Rührei mit Schiukeu .
Beefsteak mit Kartoffel » .
Sardellenb utter , Frü ehte .

7 .

Bouillon .
Salm mit holläudischer Sauce .
Sardelleubrötcheu , Buttern . Käse .

2 .

Gersteuschleim in Tassen .
Pasteten mit Briesle .
Gebratene Tauben .
Butter uud Käse .

4 .

Reisschleim .
Schweinskoteletteu mit grünen

Erbse » .
Butter uud Käse .

0 .

Maggisuppe .
Omelette .

Gekochter Schinken .
Sardinen in Ol .

3 .

Gerstenschleim .
Gesnlzte „Schweinsfüße mit Essig

und Ol oder Kaperusauee .



n . Einfache Essen .
a.. Ziür die

M ittage s s e n .

Eiergcrstensnppe .

Ochsensleisch mit Brunnenkresse .
Spargel » .

Schinkenpastete » und aufgezogene
Kartoffeln .

Baumwvllsnppe .

Ochsenfleisch mit Radieschen .
Bratwürste mit Sauerkraut .

Schinkennudeln .

Französische Suppe .

Ochsensleisch mit Rahucu .

Schweinebraten mit Spinat uud
Windbeutel .

Rahmsuppe .

Fisch im Snd mit holländischer

Sauce uud Salzkartosfelu .

Reisauflauf mit Kirscheukompott .

Ärühjahrszeit .

Abende s s e n .
1 .

Kartosfelsuppe .

Kalbsbraten mit Kompott .

Pudding mit Weinsauce .

Einlaufsuppe .

Kalbsschnitzel mit Pfirsich .
Muschelspeise .

Sagosuppe .

Beafsteaks mit Kompott .

Kirschenauslaus .

Geröstete Brotsuppe .

Gebackene Fische mit aufgezoge
neu Nudeln und Kompott .

5 .

Leberreisslippe . Grünkernsuppe .
Ochsenfleisch mit süßen Gurken . Gehackte Kalbskotelette mit Ma

Kalbsbraten mit Gelbrüben , Erb - krönen und Kopfsalat ,
sen und Pfannkuchen .

6 .

Ochsenschweifsuppe . Tapiokasuppc .

Roastbeef mit Beilage . Roastbeef mit Kompott .

Französische Omelette m . Briesle - Karmelcreme mit .vimbeersauce
ragout .

Gebratene Ente mit grünen Boh¬
nen und Pastetchen .

Pudertorte , Vanilleeis .
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Mittagessen . 7 . Abendessen .

Suppe mit Butterklößchen . Rcisiupve .

Ochsenfleisch mit Kapernsauce . Rahmpastetchen .

Hammelfleisch mit Kohlraben und Eingemachtes Kalbfleisch mit .

Rosenküchle . Makkaroni .

8 .

Nudelsuppe . Einlaufsnppe .

Ochsenfleisch mit Radieschen . Wicnerschnitzel mit Kompott und

Gefüllte Kalbsbrust mit Blumen - gebackenen Kirschen ,

kohl und Goldschnitten . Englischer Pudding .

9 .

Biskuitsuppe . Sngosuppe .

Ochsenfleisch mit Kresse . Beefsteak mit Apfelkvmpvtt .

Kalbskopf mit Pastetchen und Pfitzanf .

Kartoffeln .
10 .

Omelettesuppe . Griessuppc .

Ochsenfleisch mit Zwetschgen . Frikadellen mit Kompott .

Gefüllter Kalbsschlegel mit gan - Kirschenanflanf .

zem Wirsing .

Ofenküchle . 11 .

Französische Suppe . Mehlsuppe .

Aufgezogene Fische ( Rotznugen ) Blakkarvni mit Kompott .

mit Salzkartoffeln . Schillerlocken .

Wiener Krapfen mit Pfirsich -

kvmpott .

Käsekuchen .

Ir . Jür die Sommerszeit ,

i .

Fleischflockensuppe . Gestoßene Brotsuppe .

Ochsenfleisch mit Beilage . Kalbsbraten mit Kompott .

Gefüllte Schnitzel mit rohgebra - Frnchtenpndding .

tenen Kartoffeln und Bohnen .
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Mittagessen . 2 .
Schwammsuppe .
Ochsenfleisch mit Bohnensalat .
Hahnenragvut in Hohlpastetc .
Blumenkohl m . gekochtemSchinkeu
Kirschenknchen mit Guß .

Rllidelsuppe .
Ochsensleisch mit Beilage .
Bratwürstchen mit Bruchspargeln
Kartoffelkrockette .
Früchte in Gelee

Gerstensuppe .
Schinken i . Burgunder in . Spätzle .
Kalbsnierenbraten mit Reis¬

pasteten und Kompott .
Banilleeis .

Juliennesuppe .
Pasteten .
Hackbraten mit Bohnen und

Kartoffeln .
Mandelreis mit Himbeersaft .
Obst .

Abende s s e n .
Juliennesuppe .
Kalbskops ä In tortno
Schweinskvtelette mit Kohlrabi

mid Kartoffeln .
Heidelbeerkuchen .

Gemischte Klößsuppe .
Steinbutt mit gedämpften Kar¬

toffeln .
Schinkenvmelette .
Hahnsalat mit Pfirsich .
Biskuittorte .

Lebersuppe .
Kalbsschnitzel mit jungen Bohnen

und Kompott . -'

Grünkernsuppe .
Gesalzene Zunge mit Zncker -

erbsen und Windbeutel .
Lendenbraten mit Salat und

Kompott .
Pudding .

o . Aür den Herbst .
i .

Eiergerstensuppe . Suppe mit gebackenen Klößchen .
Ochsenfleisch mit Beilage . Gefüllte Pastetchen mit Reb -
Leberknödel mit Rotkraut und Hühnerragout .

Kartoffelpüree . Traubcnkuchen .
Schueekucheu .
Meringen mit Schlagrahm .
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Mittagessen . 2 . Abendessen .
Gebackene Erbsensuppe . Haferflockensuppe .
Ochsenfleisch mit Gurkensalat . Junge Hühner in brauner Sauce
Gefüllter Krantkopf mit To - mit Nudeln .

matensance . Koteletts mit Kompott u . Salat .
Apfelkuchen . Zwetschgenkuchen .

3 .
MarkklößsuPPe . Reisschleim .
Ochsenfleisch mit Tvmatensanee . Gefüllte Kalbsbrust mit geraste -
Rehzicmer mit Rotkraut und tcn Kartoffeln und Endivien

Kartoffelpüree . salat .
Geriebener Apfelkuchen mit Zitronencreme .

Meringengnß .

6 . Hür den HSinier .

Grünkernsuppe .
Gefüllte Pastetchen von Wild¬

bretresten .
Geräucherte Sehweinsripplemit

Sauerkraut n . Kastanienpuree .
Poularden mit Salat u . Kompott .
Sandtorte .

Tomatensuppe . .
Rehragout mit Makkaroni .
Blumenkohl mit gefüllten Pastet¬

chen .
Blitztorte .

Leberklößsnppe .
Sauerkraut mit Pvckelfleisch und

Kartvffelkrocketten .
Rehbraten mit Rosenkohl .
Gefüllte Gans mit Endiviensalat .
Makroncntorte .

Baumwollsuppe .
Hasenpfeffer mit Spätzle .
Geflügel .
Schinken mit Salat u . Kompott .

Kalbfleischsuppe .
Reiskranz mit Briesle .
Hammelsrücken mit eingemachten

Bohnen ' und Spätzle .
Biskuittörtchen .

Schwammklöszsnppe ,
Lnmmelbraten mit rohgebratenen

Kartoffeln .
Spanische Brötchen mit Schwarz

wurzeln .
Gebratener Rehschlcgel mit ita¬

lienischem Salat .
SchokoladecrememitSchlagrahm .
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III . Essen für Fasttage .

Mittagessen . Abendessen .
1 .

Dnrchgetriebenc Erbsensuppe . Kartoffelsnppe mit gerösteten

Abgekochter Hecht mit Butter - Brotivürseln .

saure und Kartoffeln . Gedämpfte Seezunge mit ans -

Neisküchle mit Apfelkompvtt . gestochenen Kartoffeln .

Schillerlocken mit schlagrahm . Danrpsnndeln mit Banillesance .

2 .

Französische Suppe . Schokoladesuppe .

Steinbntt mit holländischer Sauce Griesanflauf mit Kirschenkom -

nnd Kartoffeln . pott .

Gebackene Griesküchle mit Bir - Fischreste in Mayonaise .

nenkompott .

Biskuitrvulade mit Weinschnitten .

3 .

Grünkernsuppe . Rahmsuppe .

Rudeln mit Pfirsichkompott . Ansgezogene Rudeln mit Zwetsch

Gebackene Felchen mit Salat und genkvmpott .

Kompott . Gebackene Seezunge mit Salat .

Heidelbeerkuchen .
4 .

Tomatcnsuppe . Gipfelsuppe .

Blau abgckochte Forellen mit Fischkotelette mit Salat .

Butter und Kartoffeln . Gebratene Spätzle mit Apfel -

Gefüllte Wienerkrapfen mit kompvtt .

Kompott .
Kleinbackwerk .

5 .

Geröstete Brotsuppe . Zwiebelsiippe mit Parmesankäse .

Gedämpfter Hecht mit Kartoffeln . Sardellenbrötchen .

Spätzle mit Salat und Kompott . Omelette mit Kompott n . Salat .

Apfelkuchen . Pudding mit Sauce .
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Mittagessen . 6 . Abendessen .

Einlanfsnppe in . gebackenen Brat - Kardial - aber Spargelsuppe .
würfeln . Häringe mit Kartvffeln in der

Gefüllte Pasteten mit Frosch - Schale und mit Butter .
schenket . Apselanflanf mit Kvmpvtt .

Rheinsalm m . holländischer Sauce Tee mit Teestangen .
und Kartoffeln .

Spargeln mit Rührei .

Karpfen in Majanaise .

Mokkatorte mil Eis . Kaffee .

7 .

Krebssuppe .

Fischcoqnilles .

Gedämpfte Forellen mit aus¬

gestochenen Kartoffeln .

Spinat mit Rühreier .

Gesülzter Hecht mit Salat .

Marschalltorte .

Haselnußeis , Konfekt , Kaffee .

Braune Fischsuppe .
Omelette mit Blumenkohl .

Gebackene Seezunge mit Kan

toffelsalat .

Butter , Käse , Obst .

8 .

Froschsnppe . Weinsuppe .
Hecht mit Maponaise und Kar - Rührei mit Kompott .

toffeln . Pudding . ^
Gebratene Spätzle mit Salat und Tee mit Sardellen und llaehs -

Kompott . brötchen .

Omelettesvnfle mit Gelee . Kleinkvnfekt .

Mandelpndding , Wcinsanccr

IV . Größere Essen .
z .

Ochsenschwcifsnppem . Schwamm

kloßchen .

Lnmmcl garniert mit gefülltem

Wirsing .

Platte mit verschiedenem Gemüse

iBlumenkohl , Böhnchen und

Erbsen ) .

Znngenragvnt m . >ralbsbriesehen
und Kartvffelpndding oder mit
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Kalbsbrieschen und gefüllten

Pastetchen .

Pvnlarden mit Kompott und
Salat .

Kaltes Fleischgelee , kalter Man -

delpndding mit gebranntem

Ereme , Hippen gefüllt mit

Schlagrahm , Konfekt , Hasel -

nußtvrte , Kaffee .

2

Griinkernsuppc mit Eier - und

Markklößchen .

Schsenfleisch mit Beilage .

Kalbskopf a la tortno und Pa¬

stetchen .

Bimmel mit verschiedenem Ge¬

müse .

Poularde mit Kompott n . Salat .

Russische Ereme , gefüllte Torte ,
Biskuit .

Kaffee .
3 .

Schildkrötensuppe m . Eierklößchen

Forellen in Mayonaise .

Hahnenragout und Pastetchen .

Rehziemcr mit verschiedenem

Gemüse .

Schwär ,chrotpndding mit Wein
ereme .

Haselnnßtorte , Kaffee .

4 .

Bisknitsuppe .

Lümmel und Pastetcheit mit ver¬

schiedenem Gemüse .

Schweinebraten mit Rotkraut .

Geflügel in Mayonaise mit Kom¬

pott und Salat .

Schwammpudding mit Weineremc

Wiener Mandeltorte , Kaffee .

3 .

Schwammsuppe .

Lümmel mit verschiedenem Ge¬

müse .

Hahnenragout mit Pastetchen .

Gespickter Hammelsrücken mit

verschiedenem Gemüse .

Mandelpudding mit Weincreme .

Schwarzbrottorte , Kaffee .

6 .

Kaisersuppe .

Ochsenrollbraten mit Beilage .

Pastetchen gefüllt mit Kalbs¬

brieschen .

Wildbret mit verschiedenem Ge¬

müse .

Geflügel in Mayonaise mit Kom¬

pott und Salat .

Banilleereme mit gefüllten Hippen
Blandeltorte .

7 .

Gebackene Erbsensuppe .

Wildbret mit Fleischkiößchen und

Knöpfte .

Geflügel mit Kompott und Salat .

Kaltes Fleisch mit Gelee .

Mandelpndding mit Weiiwreme .

Pniisehtorte , Kaffee .

8 .

Kaisersnppe .

Gespickter Lümmel mit verschie

denem Gemüse .

Gansleber n . Zunge mit Trüsfel -

sanee .

Kalbskops a In t » rnm mit Pastet¬

chen .

Geflügel in Mayonaise .

Marjchalltorte , Eis , Kaffee .
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9 .

Schildkrötensuppe mit Mart -

klößchen .

Lümmel mit Guß und verschie¬
denem Gemüse .

Ochsenzunge , Kalbsbrieschen und

Hirn in einer spanischen Sauce

mit span . Brötchen garniert .

Rehziemer mit verschied . Gemüse .

Geflügel in Mayonaise .

Diplvmatenpndding mit Himbeer¬

saft .

Mandeltvrte , Kaffee .

10 .

Grünkernsuppe mit Einlagen .

Salm mit holländischer Saure
und Kartoffeln .

Gespickter Kalbsrücken mit Blu¬

menkohl .

Hasen nach Hascuragout in einer

Hvhlpastete .

Welschhahn mit Salat u . .Kompott
Mokkatorte , Kaffee .

11 .

Klare Bouillvnsuppe mit Ein

lagen .

Kaviarbrötchen .

Lümmel mit Kartoffeln garniert .

Schinken mit Blumenkohl .

Gestürzte Fische , Gelee .

Rehrücken mit italienischem Salat

Biskuitpudding mit Himbeersance
Eis mit Torte , Obst , Konfekt ,

Kaffee .
12 .

Fleischsuppe mit Spargel » und
Klößchen .

Kalbsmilchen in Ragout mit

Trüffeln .

Forellen mit neuen Kartoffeln
und Butter .

Gespickter Lendenbraten garniert .

Ochsenzunge in Gelee und ge¬

räucherter Lachs mit jungen

Bohnen .

Kalbskopf mit Champignons .

Poularden mit Salat und ein¬

gemachten Früchten .

Gefrorenes , Dessert .

13 .

Grünkernsuppe .

Lümmel mit Champignons .

Salm mit Kartoffeln und hol¬

ländischer Sanee .

Rehziemer mit Trüffeln und
Rosenkohl .

Zunge in Ragout mit spanisch
Brot .

Fasanen mit Salat n . Kompott .

Mandelberg , Banilleereme .

>4 .

Kaviarbrötchen mit Ölsardinen .
Ochsenschweifsuppe .
Salm mit neuen Kartoffeln .

Lümmel mit jungen Gemüsen .

Rehrippchen in Ragout mit

Kartosselpudding .
Getrüsfelte Masthahnen mitLmlat

und Kompott .

Gefrorenes , Kuchen .

>5 .

Königinsnppc .
Soles mit Weinsäure , Kartoffeln .

Lendenbraten garniert mit Blu¬
menkohl .

Schinken u . Zunge mit Pastetchcn .

Rehkotclctte mit Erbsen .



Poularden mit Salat in Kompott .

Diplomatcnpudding , Gefrorenes .

Torte , Backwerk .

16 .

Suppe mit Markklößchen .

Salm mit holländischer Sauce

und Kartoffeln .

Trüffelpastetchen mit Blumenkohl

Rehbratcn mit Makkaroni .

Poularden mit Salat u . Kompott .

Meriugentorte .

17 .

Ochsenschweifsuppe .

Lümmel mit gefülltem Wirsing .

Poularden in Ragout mit einem

Kranz von Blätterteig .

Salm mit Kapernsauce und

Kartoffeln .

Gefüllte Pastetchen mit Blumen¬

kohl .

Rehbraten mit Trüffelsauce , Salat

und Kompott .

Banillegefrorenes , Himbeertorte .

18 .

Königinsuppe .

Salm mit holländischer Sauce .

Lümmel mit Madeirasauce und

jungen Gemüsen .

Warme Pasteten von Rebhühnern

mit Sauerkraut in Champagner

gekocht .

Getrüffelte Kapaunen mit Salat .

Punschtorten , Gefrorenes von

verschiedenen Früchten mit

Hippen .
19 .

Tapivkasuppe mit Einlagen .

Forellen mit Sauce , Kartoffeln .

Roastbeef mit Gemüsen garniert .

Schinken in Madeirasauce mit

Kartoffeln .

Poularden mit Salat u . Kompott .

Kabinettspudding mit Himbeer -

sauce .

Eis mit Torte , Obst u . Konfekt .

20 .

Russische Brötchen in gefülltem

Blätterteig .

Kraftbrühe mit Geflügelklößchen .

Schwarzwaldforellen mit hollän¬

discher Sauce .

Lümmel mit Kartoffeln , verschie¬

denen Gemüsen und kalten

Beilagen .

Rehrippchen .

Straßburger Gänseleberpasteten .

Junge gebratene Fasanen mit

Salat und Dunstobst .

Verschiedenes Gefrorenes , Torten

Mandelberg , Früchte , Kaffee .

21 .

Ochsenschweifsuppe .

Roastbeef um verschiedenen Ge¬

müsen nnd Kartoffelkrockett .

Roher oder gekochter Schinken .

Braten und Masthahnen in Gelee

mit gemischtem Salat .

Verschiedene Käse , Butter , Obst ,

Kaffee .
22 .

Königinsuppe .

Forellen mit holländischer Sauce

und Kartoffeln .

Lendenbraten mit verschiedenen

Gemüsen .

Schinken mit Spargeln und

Pasteten .
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Rehragout mit Reiskranz .

Poularden mit Kompott und
Salat .

Kalter Mandelpuddiug m , Hippen

Torte , Konfekt , Obst , Käse , Kaffee .

23 .

Grüne Erbsensuppe mit Ei » ,

läge .

Kaviarbrötchen , gefüllte Pastet -

chen mit Austernragont .

Stcinbutt mit holländischer Sauce

und Kartoffeln .

Spargeln mit Omeletten .

Gebackene Felchen mit Kopfsalat ,

garniert mit hartgekochten Eiern
und Kompott .

Schwarzbrotpndding , Mandel
torte , Kaffee .

24 .

Königinpastetchen .

Krebssuppe .

Schtvarztvaldforellen ( blau ) mit
Bnttersance und Kartoffeln .

Lendenbraten mit Madeirasance

Beilagen .

Rehschnittchen mit Oliven , Mast

hahnenbrate » mit « alat und

eingemachten Früchten .

Verschiedenes , Früchte , Eis , Hip

pen , Mandeltorte .

25 .

Iulicnnesuppe .

Rheinsalm in holländischer Sauce
mit Kartoffeln .

Rehbraten mit jungen Gemüse »

Paftetchcn .

Mnnzinger Spargeln auf hol¬

ländische Art .

Französische Kapaunen mit Salat
und Kompott .

Eis , Hippen .

Eroguante - Aufsaß .

Meringentorte , Obst , Tefsert .

26 .

Vorspeisen .

Wildsnppe .

Seezungenschnitten mitKartoffeln
und Krebssauce .

Lendenbraten ( verzierter ) mit

kalten Beilagen .

Kalbskvpf .

Gespickte -, Wildschwein .

Gänseleberpastete in L » lz .

Masthahnen mit Salat » . Kompott

Verschiedenes , Gefrorenes , Torten

Früchte und Dessert .

27 .

Kraftbrühe mit Klößchen .

Blaufelchen ( gebacken ) mit Sar¬
dellenbutter und Kartoffeln .

Roastbeef mit verschied . Beilagen .

Kalbskops n » vn 'tnn .

Junge Hahnen mit Kopfsalat
und Dunstobst .

Pudding , Obst , Dessert .

28 .

Verschiedene Vorspeisen .

Ochsenschweifsuppe .

Schwarzwaldfvrellen ( blau ^ mit

holländischer Sauce und neuen

Kartoffeln .

Schmorbraten verziert » . Beilagen

Kapaunen .

Gänseleberpasteten und L - ulz .

Rehrückcn mit Salat u . Kompott

Verschiedenes Gefrorenes , Torten

Käse und Butter , Früchte , Dessert .
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29 .

Klare Bouillon mit Eierstich und
Markklößchen .

Rhcinsalm m . holländischerSauce
Ochsenfilet mit Morcheln ( Cham¬

pignons ) .
Kalbskopf an tornio mit Pastet -

chen lund Kastanien ) .
Spargeln in Sauce mit Schinken

oder Eieromeletten .

Poularden mit Salat u . Kompott
Schwarzbrotpudding .
Eis , Konfekt , Obst , Käse , Kaffee .

30 .

Gedämpfter Zander mit Sauce
und Kartoffeln .

Rehrücken m . Makkaroni u . Erbsen
Gänscleber u . Ochsenzunge i . Gelee
Welfchhahnen mit Salat und

Kompott .
Makronenpudding mit Vanille -

vder Himbcersance , Eis : c .

31 .

Gebackene Soles m . Remouladen -
saucc .

Schinken m . Ragout u . Makkaroui
Gerollte Milchliug mit Erbsen ,

Bohnen und Halbmond .
Hummer mit Mayvuaise .
Fasan mit Salat und Kompott .
Biskuit , Pudding , Eis w .

32 .

Ochscnnierstück m , versch . Beilagen
Salm von Wildenten m . Schnitten
Poularden in Gelee .
Kalbsrucken mit Salat u . Kompott
Schokoladepudding mit Banille -

saucc , Ets : c .

33 .

Kraftbrühe mit Einlagen .
Forellen blau mit Butter und

Kartoffeln .
Hammelsrücken garniert mit Ge¬

müsen .
Kalbsbrieschen in Weißweiu -

sauce .
Rehschnitzel mit Rahmtnnke und

Kastanienpuree .
Entenbraten mit Salat und

Kompotte .
Gefrorenes , Torte , Obst , Dessert ,

Kaffee .
34 .

Kraftbrühe mit Einlagen .
Königinsuppe .
Scezungenfflet in Weißwein ,

Sauce und Kartoffeln .
Lendenbraten garniert mit jungen

Gemüsen .
Straßburger Gänseleber in Gelee .
Feldhahnen mit Sauerkohl und

Erbseupuree .
Französische Poularden mit Salat

und Kompott .
Fürst Pückler - Eis , Waffeln , Torte

Obst , Dessert , Kaffee .

3ö .

Suppe mit Butterklöße .
Ring >Reis - ) Pudding mit Briesle

und Windbeutel .

Fischgallerte verziert mit Rot¬
rüben und Aalstückchen .

Schweinebraten mit Rotkraut u .
Kartoffeln .

Geflügel mit Salat und Kompott .
Creme verziert mit Gelee und

Schaumkonfekt .
Torte , Obst , Kaffee .
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V . Tectisch .

i .

Tee , Rahm , Teebrötchen , Zucker ,
Butter .

Schinken , Rührei .

3 .

Tee , Teeknchen , Eingemachtes .
Geflügel mit Salat .
Pudding mit Sauce .

2 .

Tee , süße Brote .
Aufschnitt , Salat .

4 .

Tee , Tecbrote .
Schinken mit Sardellenbutter .
Verzierte Gallerte mit Fleisch

einlage .
Gefüllte Mcringen .

VI . Kaffeetisch .

i .

Kaffee , Milch , Rahm , Zucker ,
Brot .

Süße Butter , Honig .
Hefengugelhopf .
Mandelkranz .

3 .

Kaffee , Milch , Zncker , Brot .
Butter und Honig .
Gefüllter Hefenkranz und Ein¬

gemachtes .
Konfekt , Früchte .

2 .

Kaffee , Rahm , Zucker , Brot .
Sträublein .
Meringcntortc .
Kleinbackwerk , Früchte .

4 .

Kaffee , Milch , Rahm , Zucker ,
Brot .

Süße Butter und Honig .
Schnitten mit Banilleglasur .
Himbeertorte .
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VII . Ausstellung eines Speisebüffett .
1 .

Ein Büffelt stellt man bei häuslichen Festlichkeiten auf , wenn
kein warmes Abendessen gegeben wird . Es ist zu diesem Zwecke
neben dem Festraume eine Tafel gedeckt etwa in folgender An¬
ordnung :

Auf den Ecken des vorderen Teiles der Tafel befinden sich
zwei schöne große Schaustücke , z . B . auf der einen Seite ein ver¬
zierter Schinken , ans der anderen eine Platte Forellen oder Karpfen
in Aspik ( saurer Sulz ) . Dazwischen sind ausgestellt verschiedene
ausgeschnittene mit saurer Sulz garnierte kalte Speisen : Gansleber¬
würste , Salami , Gothaerwnrst , kalter Braten , Rchbraten , Kapaun
oder Indian , Sardellenbrötchen . Dann kommen kalte Pastete ,
italienischer Salat und ein beliebiges Kompott . Nebenbei wird
Bouillon , Gersten -schleim , Bechen oder Olio - Suppe auf Kohlen
warm gehalten .

Ans einem Neben tische stehen die Backwerke : Torten , Kuchen ,
verschiedenes Teegebäck ( kleine Apostelknchen , Bretzeln , Hörnchen ,
italienisches Teebrot ) , dann 2 Platten gestürzte Ereme , 2 Platten
süße Sulzen nebst verschiedenerleiWein und Bier .

Ans anderen Nebentischchen befinden sich kleine Teller , Tassen
für die Suppe , Bestecke , unter denen größere und kleinere Löffel
sein müssen , verschiedene Gläser und ausgeschnittenes Brot .

Nach Mitternacht werden kalte und warme Getränke serviert
( Limonade , Mandelmilch , Pfirsich - oder sonstige Früchten - Bowle ,
Früchtcnwasser , Punsch , Glühwein , Grog , Kaffee , Tee ) .

2 .

(Für kalte Abendessen .)
Kalte Gansleber - , Rebhühner - oder Kalbfleisch -Pastete , ge¬

sülzter gefüllter Kalbsschlegel , Schinken , Zunge , Salami und mit
Sulz belegtes Wildbret , alles fein ausgeschnitten , werden in Plättchen
ans einem Tische geordnet . Dazu stellt man abwechslungsweise
ebenfalls in Plättchen schön zerlegte Hühner oder Kapaunen und
italienischen Salat . Bon Getränken wird Bier und Wein , zuletzt
auch in einer Punschterrine Punsch , Glühwein oder Kardinal ge¬
geben , wozu man eine Allianz - oder Mandeltvrte , auch kleine
Bäckereien «Pnnschschnilten , böhmische Schnitten , Schokoladetörtchen )
serviert .
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