Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Die fleischlose Kuche

Binswanger, Maria

Baden-Baden-Lichtental, 1913

VI. Beigusse oder Saucen.

urn:nbn:de:bsz:31-56180

Visual \\Library



Tt e

' 19, Gemischter Salat.

Hierzu verwendet man allerlei Gemiise: Griine
Bohnen, Erbsen, rote Riiben, Spargel, Blumenkohl,
Sellerie etc. Man kocht dieselben weich, doch so, dafl
sie ganz bleiben, schneidet sie in kleine Stiickchen, ver-
mengt sie und gibt einen EierbeiguB dariiber. Er kann
nach Belieben mit griinen Salaten, Tomaten etc. garniert
werden.

20, Franzosischer Riibensalat.

Karotten, am besten Biischelkarotten, nicht zu
kleine (1 Biischel fiir eine oder zwei Personen, je nach
GroBe der Karotten), Schnittlauch, ein hartgesottenes
Ei auf eine Person, eine kleine feingewiegte Charlotte,
der Saft einer Zitrone, 1 EBloffel voll -Olivendl.

Die Karotten werden geputzt, gewaschen und ge-
kocht, doch nicht zu weich, alsdann in feine Scheibchen
geschnitten und zum Erkalten beiseite gestellt. Ein hart-
gesottenes Ei (sehr hart!) wird fein zerhackt, mit Oliven-
8l und Zitronensaft nebst dem feingewiegten Schnitt-
lauch vermengt und alsdann noch mit den Karotten gut
vermischt.

Dieser Salat kann noch mit einem Kranz griinen
Feldsalates und einigen Radieschen garniert werden.

VI. Beigiisse oder Saucen.

1, TomatenbeiguBl.

Zwei Plund Tomaten, 100 Gramm Butter, Salz,
Lorbeerblatt, Zwiebel, Mehl und Zitronensait.
Die Tomaten werden in etwas Salzwasser, Zwiebel

und Lorbeerblatt gekocht und durch ein Sieb geschlagen.
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Man macht von Mehl und Butter eine helle Einbrenne,
gieft mit Tomatenbrithe auf, gibt die durchgeschlagenen
Tomaten und Zitronensaft dazu, verriihrt alles, und
1aBt den BeiguB noch eine halbe Stunde aufkochen.

2. ZwiebelbeiguB.

Petersilie, Porree, 1—2 gelbe Riiben, ein Lorbeer-
blatt, eine Zwiebel, einige Nelken, einige Wachholder-
beeren, eine Zitronenscheibe, 150 Gramm Butter, zwei
Kochléffel voll Mehl, etwas Zucker,

Man kocht in etwas Salzwasser: Petersilie, Porree,
die gelben Riiben, Lorbeerblatt, Zwiebel mit einigen
Nelken gespickt, ein paar Wacholderbeeren, eine Zitro-
nenscheibe. Dann bereitet man aus Mehl und Butter
eine dunkle Einbrenne unter bestindigem Riihren,
und gibt, kurz bevor sie ferlig ist, etwas Zucker dazu,
den man mit einbrennt. Losche mit kaltem Wasser
ab, gieBe mit der gekochten Briihe auf und verriihre
alles fein. Dieser BeiguB bedarf gut 2—3 Stunden
Kochzeit; je linger er kocht, desto besser schmeckt
derselbe. Vor dem Servieren schligt man ihn durch
ein Haarsieb.

3. Saurer Rahmbeigul.

150 Gramm Butter, etwa drei Kochléffel voll Mehl,
eine Zwiebel, Petersilie, einige Pilze, etwas Zitronensaft,
Salz, einige EBloffel voll sauren Rahm, ein Eigelb.

Mit der Butter laBt man soviel Mehl hell schwitzen,
als ersteres annimmt, loscht mit Wasser ab, gibt
Zwiebel, Petersilie, auch einige Pilze, wenn solche bei
der Hand sind, dazu, 148t das Ganze eine halbe Stunde
gut kochen, fiigt dann etwas Zitronensaft, Salz und
sauren Rahm bei, schligt alles durch ein Haarsieb und
rithrt vor dem Anrichten Eigelb an den Beigull.
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4, EierbeiguB zu Salat.

Drei Eier, drei EBloffel voll Zitronensaft, 5—6 Ef-
loffel voll Olivenol, Salz.

Die Eier werden hart gekocht, das Gelbe fein zer-
rieben, mit Zitronensaft verriihrt und das Olivenél tropfen-
weise darunter vermengt. Zuletzt fiigde man eine Prise

Salz bei.

5. Pilzsauce.
6. Schnaittlauchsauce.
7. Petersiliensauce.

8. Rahmsauce.

2—3 Kochléffel Mehl werden in Butter zu einer
ganz hellen Einbrenne gediinstet, mit vegetarischer
Bouillon aufgegossen, und etwas Salz, saurer Rahm und
Zitronensaft nach Belieben daran gegeben.
Anrichten wird mit Eigelb frikassiert.

Bei der Pilzsauce werden die Pilze erst in Butter
und Petersilie gediinstet und beigemengt.

Bei der Schnittlauch- und Petersiliensauce wird
vor dem Anrichten eine groflere Portion feingehackte
Petersilie oder Schnittlauch eingerithrt und dann mit

Eigelb frikassiert,
Siie Beigiifle.

Vor dem

9. MilchbeiguB.

Ein Liter Milch, etwas Zucker, etwas Salz, drei
Eier, Zitronenschale, nach Belieben auch etwas Vanilin.

Alles wird zusammen auf dem Feuer unter fort-
e ; wihrendem Rithren mit dem Schneebesen geschlagen.
Sobald der BeiguBl zu kochen anfingt, schiebt man ihn
beiseite und serviert ihn warm oder kalt.
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10. ErdbeerbeiguBl.

Drei Pfund zerdriickte Erdbeeren, drei kleine
Hand voll feingemahlene Mandeln oder Haselniisse,
Zucker nach Bedarf, drei zu Schnee geschlagene Eiweil.

Man vermengt eine Tasse Erdbeersaft mit dem
Mandelmehl zu einem Brei, gibt den Zucker darunter
sowie die Erdbeeren, wenn nétig noch etwas Wasser,
und zuletzt den Eierschnee. Das Ganze muf} als BeiguB3
ziemlich diinnfliissig sein.

Ebenso kénnen statt Erdbeeren auch Himbeéren
oder Heidelbeeren genommen werden.

11, HeidelbeerbeiguB.

Derselbe wird ebenso zubereitet wie Nr. 10.

12a. HimbeerbeiguB.

Derselbe wird ebenso zubereitet wie Nr. 10.

12b. HimbeerbeiguB aui andere Art.

Drei Pfund Himbeeren, wenig Wasser, Zucker nach
Geschmack.

Die Himbeeren werden verlesen und mit ganz
wenig Wasser und Zucker aufs Feuer gesetzt. Man

kocht sie !/, Stunde, schligt sie durch ein feines Sieb.
Zum Erkalten stellt man den BeiguB am besten auf Eis.

13. Johannisbeerbeigufi.

Derselbe wird ebenso zubereitet wie Nr. 10.
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14, Wein-Chaudeau,

Ein Liter Milch, etwas Zucker, eine Prise Salz,
Zitronenschale, ein EBI6ffel voll Mondamin oder Wei-
zenmehl, 3 Eier.

Ein halber Liter alkoholfreier Wein, Fruchtsaft oder
Apfelwein, 200 Gramm Zucker, woran man eine Zitrone
abgerieben hat, drei ganze Eier, vier Eigelb, den Saft
einer Zitrone.

*
o

Alles wird zusammen mit dem Schneebesen ab-
gesprudelt, aufs Feuer gesetzt und unter bestéindigem
Schlagen zu dickem Schaum gekocht.

“ 15. Milch-Chaudeau.

Die Milch wird mit Zucker, Salz, Zitronenschale
und Vanillin gekocht. Ein EBI5ffel voll Weizenmehl
oder Mondamin und drei Eigelb werden mit kalter
Milch verriihrt, unter bestindigem Schlagen mit dem
Schneebesen der kochenden Milch beigegeben, und 10
Minuten langsam gekocht. Dann ldit man den BeiguB
erkalten. Kurz vor dem Servieren zieht man den Schnee
der drei EiweiB leicht unter die Masse.

16. Dattel- oder Feigenbeigull.

Ein Pfund Datteln oder Feigen, ein Liter Wasser,
100 Gramm gemahlene Niisse (Hasselniisse oder Man-
deln).

Man zerquetsche die gutgewaschenen Friichte zu
Brei, verdiinne sie mit Wasser, und fiige die gemahlenen
Niisse bei, koche alles einmal auf, schlage das Ganze
durch ein Haarsieb und lasse erkalten,
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17. Orangenbeigull.

6 saftige Orangen, etwas Zitronenschale, 6 kleine
Loffel voll Zucker, 5 Eier.

Die Orangen werden ausgepreBt, Zitronenschale
und der Zucker beigefiigt. Man lasse den Saft auf-
kochen und gebe die gut gequirlten Eier unter be-
stindigem Riihren daran. Lasse den Beigull erkalten.

18. ZitronenbeiguB.

s/, Tassen Zucker, 2 EBloffel voll feingemahlene
Mandeln (am besten zu Brei zerquetscht), 2 Loffel voll
WeiBlmehl, Saft von 2—3 Zitronen, 1 Liter Wasser.

Riihre alles zusammen auf dem Feuer mit dem
Schneebesen so lange, bis es rahmdick ist, gib den Zi-
tronensaft daran, und schlage das Ganze noch einige
Minuten. Kochzeit 20—25 Minuten.

VIIL. Beilagen zu Gemiisen und Salaten.

1. Gediinsteter Reis.

1/, Pfund Karolinenreis, 50 Gramm Butter, Salz.

Der Reis wird gewaschen, mit kaltem Wasser auf-
gesetzt, daB derselbe bedeckt ist, Salz und Butter bei-
gefiigt und rasch aufgekocht, bis das Wasser verdunstet
ist. Dann liBt man den Reis noch zugedeckt, ohne
umzuriithren, eine Stunde langsam diinsten. Die Kérner
miissen weich sein, doch ganz bleiben.
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