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BADISCHE
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Heimataeridite

Das fhmeckt an Rbein und Necar

Kodyrezepte ans Wiirttemberg, Babden, Heffen-NRpeinpfaly, Elfaf

von §rau Anna Reumann

Grad fo mag 's!

nEsse ond Trinka halt Leih ond Seel z'samma’

und ,wasr d'r Sckwobd net kennt, des ifit er neg,'”
1

60 fagt ber Sehivabe, er bdlr, ie auch die Babencr und Heffen, die Dfdlzer
und €lfdffer, an lang gebiiteten und tiberlieferten Gieroobnbeiten und Speifen

feft, in benen rwobl ein qut Teil Familientradition liegt.

Sie alle aber find fehr aaftfreundlich und laden bdich cin, mitzubalten, ob fie
nun gecade beim gefchmdlzten Giriefbrei, den angebribten Waffeln oder dem
Moft mit felbfigebactenem Sehvaribrot fitien, ober ob ed bir pafjicrt, bafi du
au einer Familienfeer hineingerdtft; du bift immer Derslich willfommen unb
gerne gefeben, wenn bu nur tidtig sulangft und Praftiges Lob fpenbeft.

Oberbaupt ift in allen fiinf Gaven fo viel Gfemeinfames in der Speifefarte,

in ber Bubereitungsmeife foroobl mie im Nusidhmiden der cinfadhen und fefi-

lichen Lafel vorhanden, daf fich die Regepte biefer flinf Gaue in einem BVand
barmonifch gufammenfinben unb von alfen fann es Jonhl gelten:

2" ek’ gebt durch da Maga !

Al Redote, befontere bas Uberfesungdreds, vorbebaltin / Copyright 1936 by Franckh'sche Verlagshandlung, Stuttgart
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Suppen

Grundmengen fiir 4 Perfonen:
a) Fiiv Elare Cuppen: Bei Griefz, Mehlz, Wedmehlz und Brithteigflofden 120 g
ﬂiirrc]_miri_q\' Ginlngen. Bei Teigwaren 60 bis 120 g, je nad Gefdmad, 1 bis
i Riter Brithe (Fleifd= ober Brithwiicfel).
Sum Cinfodien redhnet man bei jeder Suppe, ob flar oder gebunoden, 1y Qiter Briihe.
) Fiir gebundene Suppen mit Heller Grundfofie: 40 g Fett — 60 g IMehl; mit
duntler Grundjofie: 60 g Fett — 80 bis 100 g Mehl.
Fliadle: 125 g Mehl — 1 €i Enapp Yy Liter Milh — Sal
) Bebrithter Teigau \,m\p; nE(Bfden: 1/g Liter Mildh — 252 F
Mehl ober Grief — 1 bis 2 Cier — im Allgau und Oberland 1 u,lson.i fife.
Pitlfenfriidhte: 125 g Hiiljenfriidhte — 40 g Fett — 40 g Mehl
Y Riebele: 1 G — 15 Gifdhale voll MWajjer — etroa 120 g Mehl
:“ni eI fiir die Miebele nimmt man in eine Schiiffel, mengt in einer Tajfe tide
tig Gi und MWaffer und gibt diefes tropfenweife unter fortgefestem Meiben des Mehled
mit ber fladen Hand jum Mehl, bis jiemlidh trodene Niebele find.
Ober man madt einen feften \.nq aus obigen Sutaten und reibt den Teigfloh auf
pem Meibeifen tmmer nady einer Seite.

Sladlesfuppe
Sutaten nad dem Grunbdrejept

Bon den Sutaten wird ein glatter Teig geriibrt. Sn beifier, mit Spedt
auﬂ\mmthcnm Stielpfanne yerden vecht diinne Flidle gebacten, abgeEiiblt,

in diinne Streifen gefchnitten und mit Elaver Fleijhbrithe Fochend iiber
goffen. Fiir den Leig Fann fratt Milch auch Bier genommen werden.

NRiebeleg= und Nudelfuppe

terden nach dem Grundrezept in die Fochende Fleifchbriibe eingejit, einige
Male auffochen laffen, feitivdrts noch 10 Minuten giehen, mit Mustat und
\.,rlmtttiauch anrichten.

* Die ‘“L\nqumnqnb n gelten, wenn nichts anbered bemerft ift, filr 3 bis ¢ Er-
wadyfene.

Kodibd , Rbein und Medar |
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Wedfdnittenfuppe
3 bi8 4 altgebadene Weden oder Mildibrote — 11/ Liter felhr Fraftige Fleifhbriihe —
reidlich Snittlaud) unb Mudfat

Die Brotdhen werden in diinne Scheiben gefhnitten, in dber Bratrihre
bellgelb gerdftet (ober fertig beim Backer gePauft) unbd mit Pochender Fleifch:
briibe fibergojfen. Die Suppe darf nicht lange {tehen und fhmedtt febr
Fraftig mit viel Sdynittlauch oder Eleingefchnittenen ober gerviegten Selleries
blattern beftreut.

Griinfernfd leimfuppe
125 g gane Griinferne — 2 Liter Wajfer — 40 g Buitter

Die gemafchenen Griinferne werben in 2 Lter Waffer {iber Nachi einz
gereicht, anderntags mit bem Einmweichivaifer, der Butter 2 bis 3 Stunden
gefocht. Bor dem Unvichten tird die Suppe durchpaffiert und mit Ciers
ftich angerichtet.

Man Fann aud) aus Griinferngriibe ober Griinfernmehl Schleimfuppe
berftellen, dody fdhmectt fie mit gangen Griinfern am Frdftigften.

Gerftenfuppe, Hafergriisefuppe
Focht man ie Griinfernfuppe.

CEierftid als Suppencinlage
1 ganyed €i — 1 Cigelb — /s Tafje Milh — Salz, Musdtat — Butter — Sdnitt=
laud

Eine Tajfe wird gut mit Butter geftrichen, alle Sutaten tidhtig gefehlagen
und in die Taffe gefiillt; diefe rird gut jugedect ing Wafferbad geftellt,
Das Waffer darf nicht {trudeln, fondern nur Blddcdhen zichen. LWenn bder
Clerftich feft ift, {hneidet man ihn mit dem Buntmeffer in {hrage Bievecte
unb gibt diefe in heiffe, Elave Fleifchbriibe ober Schleimiuppe.

Sdwargwalderfuppe
4 mittelgrofie Karioffeln — etwa 60 g altgebadencd, in  faltem 2Waffer eins
gemweidytes, ausgedriidtes Brot — 1 Handvoll geddmpfte Swicbel und Peterfilie, 2 Anobs
laudyzehen — 1 RKaffeclvffel Sals, einige geftofene Kovianderfirner — 1 Lebermurft —
13/ Liter Waffer — 40 g Butter jum Sdmiilien

Die gebdmpften Brviebel und Peterfilie (8{cht man ab, gibt die rob ges
fchdlten, grob zerfleinerten Kartoffeln, Eleingefchnittenen Knoblauch, Sals,
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Soviander hinein und [GFt die Kavioffeln weichfochen. Alsdbann formmt Brot
und Lebertvurft hingu, [aft beides mit auffochen, treibt die Suppe durdy
ein Sieb und fehmdlzt fie vor dem Unrichten mit brauner Butter.

Sdywargbrotjuppe
125 g altgebadene Sdwarbrotrefte — 2 Riter MWaffer — Saly — 1o Selleries
tnolle, s Stange Laud), o Swicbel, einige gelbe Rilben — 1 bis 2 Maggiwiicfel —

Butter jum Sdymilzen

Dasd Brot, die vorgerichteten, grob gerfleinerten Gemiife und Saly fehit
man in faltem Waffer su, @Ht alles sufammen weichfocdhen, treibt bie
Suppe burch ein Sieb, [dft fie mit ben Magaitiirfeln nodh einmal auf-
Fochen und fchmadlzt fie vor bem Anrichten mit brauner Butter,

MarEESFdenfuppe (Baden, Wiirttemberg)

50 g Mark — 30 g Butter — 1 bis 2 Cier — Wedmehl — Saly, Mudtfat — Fleifdy-
briife

Dad Mark wird gemwdffert, mit 3 Loffel Milh oder Waffer ausgefocht,
big ed Flar ift, durd) ein Sieb sur Butter gegoffen 1md mit diefer fhaumig
geriibrt. Dann werden Eier, Geviiry und Weckmehl zugegeben, und jwar
fo piel, als bie Maffe annimmt, ohne broclig ju werben. Man formt Fleine

Sugeln und Focht fie langfam 5 Minuten in Fleijchbriibe oder Salzwajfer.

Cinlauffuppe
125 g Mebl — 1 €i — Saly, Musfat — etwasd Mild — Fleifdbriihe
Dag Mebl wird mit der Milch, Ei, Salz und Muskat glatt geriihrt. Dann

[afit man ben Teig auf diinnem Faden {iber einen KodhI8ffel unter Riibhren
in die fochende Fleifehbriibe einlaufen und einmal auffochen.

Baumwollfuppe

80 g Mebl — 2 Eier — 50 g Butter — Saly, Mustat — etwas Mild) — Fleifchbriihe

Butter {haumig vithren, die Eier abwedhilungsweije mit dem Mebl, Sals
und Mugfat und etiwvas Milch sugeben, big es ein dicffliiffiger Teig ift. Die-
fen [aft man auch langfam in die fochende Fleifchbribe einlaufen und ein:
mal auffochen. Biel feingefchnittenen Schnittlauch auf die Supype.

LANDESBIBLIOTHEK
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Fleifcly

Sletich enthalt vollwertige Ciweifftoffe, Fett, Mineralz, Eradngungss,
Crtraktiv: und Leimfioffe und wenig Koblehydrate. Je fetter das Fleifch ift,
befto mehr Sattigungsioert hat es. Im allgemeinen ift das Fleifch am
beften, das den meiftbereaten Museln entftammt.

ODchfenzoderRindfleifch: Schlachtbraten, Spickjchofi, miitbe Schof
und alle Schwansftiice find gut jum Braten; Bruftfern, Uberzwerh, ab-
gedecfte Rippe, diinne und dicke Jwerchrippe ufw. gut sum Kochen.

Kalbfleifch: Riicken, Sehlegel, Bug, Nievenbraten und Bruft find die
beften Bratenftiicte. Da Kalbfleifch fehr viel Leimftoffe enthdlt und leicht
verdaulich ift, eignet es fich gut ald Kranfenfoft.

Hammelfleifch: Steht im Nibrivert dem Rindfleifch nicht febr nach
und ift bei richtiger Subereitung leicht verdaulich. Es foll faftigrot ausfehen
unbd weifes Fett baben. Nur muf es febr heiff 3u Tifch gegeben twerden.

Schweinefleifch: wird mit Vorliehe gerduchert.

Grundregepte fiir 4 Perfonen:

SJutaten jum Braten

Su 500 g Fleifd (Kalbfleifdh 625 g) — 20 g Fett — Griingeug

Sleifthteig fiir FleifdEiidle (Hackbraten)

500 g gehadtes Fleifd — 2 bid 3 Brvtden — 1 bis 2 Cier — Swiebel, Peterfilic —
Saly

Sleifbteig aus Fleifdreften

250 g Gleifdrefte — 2 Bredtdien 1 Gi (al8 Pudding 2 Eier) — Swiehel, Peters
filic — Bratenfofe — Sped — Sauerrahm

Gulafd

500 g Fleifh — 40 g Fett — 1 Bwickel — 40 g Mehl — 1 CHloFfel Tomatens
matt — Ejfig und Notwein

Hacbraten

Fe 250 g Odifens, Ralb- und Sdweinefleifdh — 2 biz 3 Brotden 2 Garbellen —
1 big 2 Cier — Salz, Pfeffer 1 big 2 Eflbffel Rahm — 25 g Fett jum Dimpfen,

Fett jum Aufftellen — Swiebel und Peterfilie

Dag gewiegte ober vom MeBger fchon aemviegt gefaufte Fleifch wird ju
ben abgeviebenen, eingerveichten, ausgedriicften, in Butter mit gemwiegter
Biwiebel und Peterfilie geddmpften Brdtchen gegeben jamt &, Gerlivy und
Kapern, wer e8 liebt, und gut durdieinandergefchafft. Man formt aus der
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Maffe, die gut gefalzen fhmecken darf, siwei [ingliche Braten, beftreicht fie
mit Ol oder gibt fie je in ein Schweinsnes, ftellt fie mit dem heiffen Fett
in bie Bratvdhre, riittelt suweilen und fibergiet fleifia; braucht etiva eine
Stunbde. Jur Soffe nimmt man den Braten bheraus, aibt Jwicbel, Laurh,
gelbe Niiben und Tomaten ju und briunt alles unter ugabe von noch
ettvas Mebhl und Rabm.

Man fann auch in den rohen Fleifchteig bartgefochie Eier, die man fhalt
und unten und oben die Spiken etvas abjchneidet, mit Fleinen fauren Effig-
gurfen gu beiden Seiten ber Eier geben, den Teig driiberfchlagen und ie
oben den ldnglichen Braten formen.

Saure Kutteln

Sutteln und Kalbsgefrofe beformmt man vom Mehger fhon gefocht.
Sollte es nicht nach Wunfch weidh fein, fo Fann man dasfelbe in etwas Salz-
toaffer nachfochen. Nady dem Erfalten witd das Gefrofe in Fleine StiicFchen
tie Nieven gefchnitten; die Kutteln dagegen in Fleine, diinne, fhmale Streifen.
JNun wird eine gute braune Soffe gemadht, mit Wein und Ctragonefjia ge-
wiirst. Das Gefrife oder die Kutteln roerden in die Sofie getan und alles
nody eine Seitlang langfam gefocht.

Saure Lunge mit Spasle

Die Lunge 1wird Furze eit in Salzwajjer gefocht, Herausgenommen und
in biinne Scheiben gefhnitten, in eine braune faurve Sofie gegeben, gemwiirst
und Spasle davuntergemifcht.

Sdyveinebraten
750 g Kamm, Sdlegel ober Bug — Saly, Pfeffer — Swiebel, Suppengriin —
1 Saffeeliffel Stiacfemehl — 1/; Riter Waffer

Da das Schrveinefleifch gerwshnlich febr fett ift, wird es mit Waffer auf:
geftellt, Brwiecbel, Suppengriin, Salz und Pfeffer jugegeben und in den
beifien Backofen geftellt. BVon eit 3u Seit {ibergoffen, und wenn das Fett
auggebraten und die Jwiebel fich gebrdunt haben, giefit man Waffer langs
fam nach und bratet dag Fleifch 114 big 115 Stunden. Das Starfernehl
witd mit Wafjer am Schluff der Bratzeit [dmig gemacdht und ur Sofe
gegeben,

Gefiillte Kalbsbruft
1 kg Ralbsbruft — 40 g Butter — 2 Cier — 3 Brstden — Saly, Muskat —
1 Teeloffel gewiegte Swiebel, Peterfilie, gelbe Riibe

Die Kalbsbruft witd mit einem Tuch abgerieben, mit Sals und Jitronen=
faft eingerieben, Die Brotdyen veibt man ab, weidht fie tn Mildh oder Wajfer
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ein und dampft fie mit Butter und Peterfilie. Nach dem Crfalten gibt man
Cigelb, Sal, Mustat und den Cierfchnee ju, Fiillt dies in die vorbereitete
Kalbsbruft ein, ndbt jie ju. Wied mit Fett (Butter), Siviebel und gelbe
Niiben, immer auf der Knochenfeite liegend, gebraten und fleifiig iiber
gojfen. Hineinftechen darf man nie. Mit dem Anjchneiden warten, big die
Kalbsbruft etivag abgefiblt ift; die Kreufte immer erft mit der Scheve {hneiz
den und bann evft die Fiille mit dem Mefjer.

Andere Fiille dagu: Die abgeriebenen Britchen werben in Wiirfel
gefchnitten, mit Milch angefeuchtet und durchzichen laffen, und swar ju:
gebecft. Dann gibt man 2 jerjhlagene Cier, Saly, Muskat, gedampfte
Sroiebel und Peterfilie leicht darunter, obne die Witvfel 3u gerdriicken, und
fiillt die Maiffe, twie oben, ein.

Koaffeler Rippefpecr (in Schivaben: Schrveinsripple)
1 kg faffeler Mippefpeer oder gerdudiertes Mipperl — 1 Swiebel

Dasg Fleifch wird in laumwarmem Wafjfer gerafchen und leicht abgebiivftet.
Man Focht es dann in gut fehliefendem Topf mit 3 Liter Waffer, einer ges
jhnittenen Siviebel in 215 Stunden langfam weich. (KochFifte.)

Rippefpeer in Afpif (Heffen, Pfalz)
3 ©dyciben Rippefpeer — 1 gelbe Rilbe — 3 Loffel Cftragoneffig — 1 Heine Bwishel,
1 Lorbeerblatt, 3 Gewiitynelfen — 3 Blatt Gelatine

an 1 Riter Waffer 16t man Riibe, Swicbel und das Geriiry Fochen, gibt
den €ffig und das Saly dagu und giefit es durch ein Sieb, Dann gibt man
die aufgeldfte Gelatine yur Briihe und [aft fie damit auffochen. Wenn nétig,
verfeharft man mit €fjig. Den Rippefpeer legt man auf eine paffende Schiif
jel und garniert ihn mit der gefehnittenen gelben Niibe. Durch ein Seibtuch
1aBt man den Afpif langjam auf das Fleifch laufen, welches damit iiberdectt
fein mufi, und ftellt es falt.

Stuttgarter Bratwurft
250 g Odfenfleifd, 250 g Shweinefleifh — 1 offel Mehl — 3 Liffel Shimaly —
Sal;, Dfeffer, Ritmmel, Mustat — Darm

Dag Fleijch wird durch die Mafchine getrieben, mit den Getviivgen gut
gemengt und gleich in den gut geveinigten Davm gefiillt. €8 ift darauf su
achten, daf fidy zivifchen Das Fleifch nicht su viel Luft febt, da fonft an bdies
fen Gtellen die IWurft leicht plait. An jedem Ende der Wurft muf ein leeres
CitiicE Darm bleiben. Die Wurft witd in beinahe Fochendem Wajfer ein
tvenig gar gemacht, nach dem Herausnehmen getvocknet, in Meh! gedreht
und in Schmaly 3u fchoner Farbe langfam gebraten.
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Franffurter Bratourft

Durchiwachienes Schiveinefleifh obne Sebnen, audh etivag Fett fein ges
backt, mit Saly, Mudfatbliite, Korviander, wenig Pfefrer und etivag rotem
Wein gerviivst und in Schiveinsddarme gefiillt. Frifch ift diefe Wurft am
feinften, boch audh leicht gevduchert febr gut. Man bangt fie in der Luft auf.

Heffifher Sauerbraten

Gin Stiick Ochienfleifch, SchivanyftiicE oder Dberfchale, wird 3 big 4 Tage
in Effigmwaffer gelegt, in bas man ein paar Swiebeln, Pfeffer, Piment,
Thymian unbd Lorbeerblatt getan hat, Dann gibt man in eine Schmorpfanne
Spect und Rinbsfett, eine Mobreiibe, ein handbgrofies Stiick Kornbrot, eine
Taffe voll von ber Beize und [GFt das Fleifch unter Sfterem Begiefen braun
jchmoren. Ab und 3u giefit man etivas Wajfer ju, um ed vor bem Unbrennen
au bebliten. St dag Fleifch weich, erhdlt es in der Bratrdhre durch Oberbie
eine Fnacfende Krufte. Die Tunfe viibrt man mit etiwas Maismehl dick,
ateft fie durch ein Sieb und verrithrt jum SchHiug mit etivag Effighriibe und
einem Teeloffel big cinem CRISffel Bienenbhonig, Die Menge ded Honigs
hangt von der Siiffe der Mobrriibe ab.

Gehadte Rindsfdnisel (Deutfde Beeffieats)
375 bis 500 g gefacted Mind:, Kalb: und Sdreinefleifd ju aleiden Teilen (ober nur
Ddjenfleifd) — 2 Brdtden — 1 i — Siiebel — Saly, Pleffer — Fett

Dag Fleifch roird mit den angeddmpften Brotchen und Gemviiry gut vers
mifcht, Eleine runde Ninbsfchnivel geformt, mit dem Meffer eingeberbt und
in beiffem Fett mit in Scheiben gejchnittenen Smwiebeln gebraten. Brateeit
10 big 15 Minuten,

Saure Nieren
500 g Minbs:, Nalbgs ober Sdweindnieren — 40 g Butter oder andbered Fett —
1 big 2 GHBFFel Mehl — 1 FHeine Swichel — 1 CHIBFfl Effig — 2 bis 3 CHlEffI
MWein — etwad Bratenfofe — Sitronenfaft — Saly, Pfeffer

BVon den Nieven wird das Fett entfernt und diefe in feine Scheiben ge=
fchnitten. Sn der Deifen Butter dampft man die feingefchnittenen Sriebeln
bellgelb, aibt die Mieven zu und ARt {ie jo lange dimpfen, big fie nicht mebhr
vot fehen, voftet auf der Seite basg Mebl mit, [6cht mit Wafjer ober Fleifdh=
brithe ab, aibt Wein, Effig, Sitvonenfaft und Bratenjofie su, [EHE die Nieven
noch 5 Minuten in der Soffe Fochen.

Bei Nieven und Leber darf Saly erft vor dem Anvichten jugegeben
werben, ba fie fonft hart werden.

LANDESBIBLIOTHEK
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Kalbsgefrofe ober Kutteln geddmpft (Schivaben)

500 g Rutteln — 50 g Fett — Swicbel, Peterfilie, Kartoffeln — Effig, TWeifi-

wein — Cier

Peterfilic und 3mwiebel werden fein gefchnitten und in Butter geddmpft,
Kutteln ober Gefrdfe ebenfalls mitgeddmpft. Audy vieveckig gefchnittene
Rarfoffeln Ednnen dagugegeben werden. Um es auf feinere At 3u madhen,
gibt man einen ERI6ffel Eftragoneffig und etwas Weifwein dazu und Gt
dies gugedectt eine eitlang dimpfen. MWer will, gibt vor dem Anrichten
einige gut verquirlte Cier dariiber und 4t fie anbacfen. Schmeckt febr qut
und ift pifant ju Salat.

Sifche

Erfennungseichen frifher Fifdhe finbd:

Die Augen und Schuppen miiffen Elar und glingend erfcheinen, die Kie=
men ein lebhaftes fot und einen frifhen Fifchaeruch haben; der ganze Fifch
muf fteif fein; bejonders darf fich am Schiwany die Haut nicht leicht ab-
[dfen laffen.

Gebadene Weifilinge

Die vorgerichteten Fifche werden mit Sals und etwas Pfeffer eingericben,
1y Stunde in etiwas Mild) gelegt, dann in Mebl gewdlst und in mdfia
beiem Kajjerol 4 Minuten gebacken, dann das Feuer verftdrft und nodh
vajch 3 Minuten gebacken, Die Weifilinge haben dann eine fhone gelbe Farbe,
werden mit Peterfilie und Jitronenvierteln umgeben und mit Kartoffelfalat
u Tifd) gebracht.

Weiflinge wendet man auch in Ei, Mebl und Weckmeh! und backt fie fo
fhdn gelb; dann braucht man fie aber vorher nicht in Milch su legen.

Sifdgeridt (Clfaf)

500 g weifie Bobnen weicht man iiber Nacht ein und Focht fie am folgens
ben Tag weid). Ein beliebiger billiger Seefifch rird in Salzwaffer weich-
gefocht, aus Haut und Gréten geldft und in Eleine Stiicke zerleat, die man
mit den abgetropften Bobnen mifcht. 150 g Fleingefdhnittener Spect wird
mit einer Brviebel ausgebraten, in dem Fett 50 g Mebl gebriunt, mit Boh-
nent und Fijchtajfer ju gleichen Teilen gebunden, in diefer Sofie verfodht
und Bobnen und Fifch darin erbitt. Das Gericht wird mit Peffer, ges
backter Peterfilie und Maggis Wirse abaefchmedt; es ift einfach, preiswert
unbd wobljchmecfend.

8
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Blaufeldyen, Forellen

fonnen blau gefocht, geddmpft ober gebacken mwerden.

Stodfifd) gefodyt

Der gut gewdfjerte Stockfifch wird mit faltem Waffer und etiwas Mildh
aufgeftellt, sum Kochen gebracht und beim erften Auffochen auf die Seite
geftellt, dort ungefdbr 12 Stunde ziechen. Dann entfernt man die Griten,
sevbldttert ibn, beftreut ihn mit Saly und geiegter Peterfilie und iibergieft
ibn mit feingefchnittenen, in veichlich Buiter gelb geddmpften Swiebeln.

Pilze

Pilze enthalten veichlich Teaubens und Pilzucer (Mannit) fomwie reichlich
Nabrialze, auch etivag feftes O und Starfe, jo dafi fie dort, wo fie preis:
wert und frifch zu baben, wobl gar jelbft ju jammeln find, eine wertvolle
Bereicherung des Speifezetteld bedeuten. Unbedingt ndtig tft fiiv die Haus:
frau eine genaue , Pilzfunde”, die hier nicht geaeben werden Fann; es emp=
fieblt fich die Anfchaffung eineg Fleinen Pilzbiichleins * mit Abbildungen und
genauer Befchreibung der eingelnen Sovten.

Steinpilze 3u braten

Suerft {chneidet man den fandigen Fuf vom Stamme, bricht diefen aus
bem Hut und {chdlt ihn fein. Unter dem Hute entfernt man die Samen:
robren, fchalt bn oben fein ab, jpiilt bie fo gereinigten Schivdimme in
Waffer und [aft fie auf einem Siebe abivopfen. Darauf twerden fie in diinne
Sdyeiben gefchnitten, mit einigen feingemviirfelten Stviebeln verfest und in
aelbgebratener Butter auf ftarfem Feuer fo vafch wie mdglich gar gebraten.
Da {ie oft jebr viel Saft entrviceln, miffen fie dfter umgetvendet werden,
damit die Fliffigleit fchnell verdampft; fonjt tverden jie 3ih. Sobald fidh
die Scheiben in der Pfanne feftfeBen und wivklich braten, jalzt man fie jiem:
lich ftarf, fligt auch geftofenen Pfeffer Hingu und it fie mit Brot oder
Kartoffeln.

Die Steinpilze Ednnen auch mit ausgelajjenem Spect obne Smwiebel ge:
braten, ebenfo mit Butter und wenig Fleijchbrithe rajch gar gemacht iwerden.
Durch 3u langes Braten und Kochen werden fie lederartig.

Prifferlinge
find ebenfo jugubereiten, oder toie geddmpfte Mieven.

* Rofd, W, Was find id da? Tabellen jum Veftimmen von Pilzen, Beeren
und MWildgemiife. Mit 189 farbigen AOLLIldungen und 63 Seidnungen im Text, Narto
niert 2.50, geb, 3.20.
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Gemiife, Teiggemiife, Kartoffelfpeifen

Die Gemiife {ind durch ibre Néibrialze wie Eifen, Natron ufyv. fiic uns alle
febr wertvoll; fie find jur vichtigen Sufammenfesung deg Blutes notivendig.
Dasg Kochwaffer von Gemiife joll nie weggefhiittet werden, jondern ju Ge:
miife und ju Suppen Berwendung finden.

a) Gemiife

erden in allen fiinf Gauen mit Borlicbe gegeffen; in Wiirttemberg faft
immer mit Mehl gebunden, befonders ju Siedfleiich, aber audh viel nur in
Butter geddmpft. Im Elfaff verrvendet man viel mwichel und Kartoffeln,
bie beide guerft im Fett gebdmpft werden, ehe bag Gemife jufommt. it
bag Gemiife dlter ober {dhon im Keller gelagert, fo wird es erft gefocht
(gelbe Riiben) und hernad), wenn dag Gemiife weicdh ift, eine helle oben
buntlere Mehlfchivike drangemacht. Fn Dampf gefochtes Gemiife bebdlt am
beften Woblgefhmact und Avoma und verliert bei diefer Art des Kochens
am fwenigften Nabrfalze.

Sobannislaud ju Eodyen (ein Heffifches Gericht)

Die Jwicbeln werden gereinigt, bis ju den griinen Bldttern abgefchnitten
und gemafjdhen, barnady mit Fochender Fleifchbriibe, Suppenfett, cinem Stiick:
chen Butter und Salz etroa 1 Stunde gefocht. Fn dev Mitte diefer Jeit gibt
man NRofinen und vor dem Anrichten geftofenen Jwieback und etiwas Mebl,
ein wenig €ffig und Jucker Hingu. Cs wird dies Gemiife nebft Kartoffeln
mit Suppenfleijch gegeben; iibrigens pajfen auch andere Fleine BVeilagen
bagu. Jft der Jobannislauch nicht mebr febr zart, fo werden bdie Swicbeln
soeimal abgefchdlt und vor der mweiteren Jubereitung erft in Waffer weidhe
gefocht, was oft 12 Stunde und Ilinger davert.

Sranffurter Weififrautgeridyt (it den tiglichen ifeh)

€in feingefdhnittener Kopf Weifraut wird in Salzwaffer weidhaefocht,
abgegoffen, mit etivas Schmals, 1 geriebenen Swicbel, 1 Glag Apfeliwein
und renig itronenfaft durchgediinftet und dann {dyichtmweife mit fuifeh ges
fochten, gefchdlten und in Scheiben gefchnittenen Pellfartoffeln in eine
Steingutform gefiillt. 1/ Lter faure Sabne wird mit 2 Eigelb verriihrt,
{iber bag Gieridht gefchiittet und bdiejes fo lange in einen heifien Ofen aeftellt,
big Der Guf goldbraun ift. Die Speife wird in der Form mit Franffurter
Wiirfthen su Tifh gegeben.
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DBadener Spinat
500 g Spinat — 500 g Kartoffeln — 1 Semmel — 1 Liffel Shmaly — 1 Ei — Saly

Der verlefene, gewvafdhene Spinat wird in Salzwafjer weichgefodht und
auf einem Durd)fchlag abgetropft. Die gefchalten Kartoffeln werden geFocht,
die Semmel wird eingemweicht und ausgedrlicft. Algdbann witd dber Spinat
mit ben Kartoffeln und der Semmel durch die Mafchine getrieben, Butter
und Sal3 nady Belieben hingugegeben und mit dbem Ei gemifcht. Dann muf
die Maffe in einer gefetteten Form im Bratofen aufzichen. Bratwiirfte
ober fm gangen gebratene enthiutete Franffurter Wiirfte werden gerne dazu
aereicht.

b) eiggemiife

Spisle (echt {chwabifdy)
250 g Mehl — 2 Cier — Waffer ober Mildy (ober 500 g Mehl und nur 3 Eier)

Das Mebl wird mit obigen Sutaten ju einem feften Teig aefchlagen, big
nichts mehr am L6ffel hangen bleibt. Sugedectt Ifit man ihn am beften nodh
¢ine halbe Stunde fteben und fchldgt ibn dann fury nodhmald; man wicd
erftaunt fein, roie gefchmeidig er dann geworden ift. Nun nimmt man einen
KodylBffel voll Teig auf ein nafigemachtes Spakenbrettle und legt mit dem
dagu beftimmten Meffer langliche, diinne Spaken in Fodhendes Salzwaffer
ein. Sobald {fe in die Hohe Fommen, nimmt man fie mit dem Schaums
[6ffel hevaus, fhroenkt fie in Heiffern MWaffer und rvichtet fie fogleich auf der
Platte an.

Man {iberfchmalzt jie mit gerdfteten WecFbrojamen, Weckrviirfeln ober
feingefchnittenen, gelb gebdmpften 3rviebeln.

Sebr gut fchmeckt lagenmweife Sauerfraut und Spasle auf einer
Platte angerichtet und mit Srwiebel {berfchmalzt.

Kartoffelfpasle
Unter den fertiggefchlagenen Teig mengt man bdie Hdlfte gefochte, ges
tiebene Kavtoffeln.

Kifefpagen
Spiile von 500 g Mehl — 250 g Kife

Die frifeh hevgeftellten Spatle fwerden auf eine heiffe Platte lagenmweife
mit veichlich geviebenem Kdfe gefchichtet und gerdftete Srviebeln dariiber
aegeben.
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Spikle mit Kernbohnen

Am Abend vorber eingereichte Kernbobnen erden weichgefocht. Von
Fett, Mebl, Gemiifebrithe und Effig macht man eine jaure braune Grundz
jofie, focht die Bobnen nochmals darin auf, gibt Spable hinein und fchmedt
das Gericht nach Gefchmadt ab.

Maultafdhen (Schivaben)

RNubelteig von 2 Gier — Fiille von 200 g Braten oder Biidhfenfleifdd — 200 g Brist=
den — 1 €i — Salz, Musfat — Siwicbel, Peterfilie, 500 g Spinat — 20 g Sped —
20 g Butter

Bum Nubdelteig nimmt man immer ju 1 E 16 Eierfhale Wafjer und
mengt Jo viel Mebl davunter, bis der Teig gany feft ift, wirkt ibn fo lange
auf dem JNudelbrett, big er beim Jerfehneiden mit dem Mefjer innen Luft=
blajen bildet. Bom Teig wellt man lingliche Kudhen aud. Der Spedt 1wird
in fleine IWiivfel gefchnitten, in ber Butter glafig gedimpft, feingewiegte
Srviebel und Peterfilie mitgeddmpft, dann der gefodite, gewiegte Spinat
und die gerFleinerten, befeuchteten Britchen dazugegeben, gibt dies mit bem
Ei 3u dem gewiegten Fleifch, wiivzt die Maffe und ftreicht fie giemlich gleich=
méfig auf den Nubdelfuchen, vollt ihn ujammen und fchneidbet mit dem
Mefferriicken ober einem dlinnen Teller fehrdge BVierecke davon ab. Obder
man fiveicht die Maffe auf die Halfte des Nubdelteiges und fehldgt die anbere
Halfte bariiber, driictt die Enden feft und radelt {hrige Vievecte aus. Beide
Nvten Focht man 8 big 10 Minuten und fehmdlzt fie mit gerdfteten Ieck=
brojamen. Hievgu griinen Salat. Die Fiille Fann auch ohne Fleifch gemadht
mwerden als Freitagseffen ober in der Karmwode,

Gricfgemiijefiichlein (Schwaben)

1 Qiter Gleijdbrithe — 200 g Grief — Saly, Mustat — Swiebel, Peterfilic, Laudy,
gerafpelte gelbe Miiben — 50 g Fett — Gi — Wedmehl — RNohlrabi — Fett jum
Husbaden

Die zerfleinerten Gemiife in 50 g Fett anddmpfen, abldjchen und fwenn
alles gut Eocht, den Grief einfden. Saly und Muskat hingu, Fochen laffen,
big die Mafje ztemlich dick iff. Dann auf ein najjes Holzbrett oder Porzellans
platte fiveichen, nach dem Erfalten Quabdrate fhneiden, in i und AWecknmebhl
umbdrehen und auf der Stielpfanne backen. Hiersu gibt man griinen Salat,
NRettich= oder Gurfenfalat.
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Wedentnodel, Kndpfle (Schrvaben)

8 alte TWed ober Semmeln — Saly — 3/g Liter Mild) — 20 g Butter — 2 Cier —
1 Hleine Smwiebel, Peterfilie

Wecken in feine Scheiben fdhneiden, falzen, mit Eochender Mild) anbriihen,
sugedectt ftehen laffen. Bwiebel und Peterfilie in Butter dimpfen, alles mit
den Wecken mifchen und su einem glatten Teig vermengen. Knobdel formen,

in Salgwajfer 5 Minuten Fochen, 15 Minuten feitlich zieben laffen.

Sdmwibifde Knobdel

7 mittelgrofie am Tag vorher gefodte Kartoffeln — 5 altbadene TWeden — 3 Gier —
Sroiebel, Peterfilie, Vnoblaud — Salj, Mustat, Majoran — 1 bis 2 EFlEFFel Mehl —
Hett

Die gefchdlten Kartoffeln werden ju Streifen gevieben (Rettichreiber). Die
abgerinbeten Britchen werden in Wiirfel gefchnitten und in Fett leicht ges
viftet; Bmwiebel und Peterfilie werden in Fett geddmpft. Alle Jutaten rverden
[ofe untereinanbergemengt und die Maffe nady Gejchmad geviirst. Man
formt davaus 5 big 6 grofe, runde KI6fe (nur leicht sujammendriicen),
bie man {n jiedenbem Salzwaifer 10 big 15 Minuten gichen 1aft.

N AL
Leberfnodel

250 ¢ Minbs:, 250 g Kalbsleber — 4 big 5 Brotdhen — 1 bidg 2 Cier Sals,
Muskat — Siwiebel, Peterfilie 2 ERl6ffel Weifmehl, etwad MWedmehl — mwenig
Majoran — nady Belieben eine Handooll Spinat

Die gehdutete Leber wird fein gemwieat (oder vom MeBiger gemwieat gefauft).
Die abgericbenen, eingetveichten und auggedriickten Brotchen werden mit
Snviebel und Peterfilie in Butter geddmpft, nebft den {ibrigen Sutaten ju der
Leber geaeben und gut vermengt. Man Focht juerft einen Probeflof, und,
fenn die Majfe weder su feft noch su weich ift, legt man mit dem ange:
feuchteten Loffel KIbfe in fiedendes Salrvafier und (Gt fie jugedectt lang:
fam 8 bis 10 Minuten Fochen. Man {iberichmdlzt die angerichteten KIoHe
mit in Butter gerdftetem Weckmehl. Hiersu reicht man Salat.

Sdupfnudeln

S einer Schiiffel menat man unter dag Mebl heifes Waffer und netet
einen alemlich feften Teig. Davon werden Fleine Stiickchen abgegupft und
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mit flacher Hand auf dem Brett Nubdeln, in der Mitte dick, an den Enden
fpiBig geformt (gefchupft). Damit fie nicht jufommentleben, ftreut man
ettvag Mebl dagmvifchen; der Teig mwird wibrend der Subereitung warm
geftellt. Sie fverden in fiedendem Salzwaffer einige Male aufgefocht und
abgefiiblt in Fett gevdftet; nach Belieben fann man zerfchlagene Cier dariiber
geben.

Kortoffelnudeln

Unter frifchgefochte, troden durchgedriictie Kartoffeln gibt man fovfel
Mebl, daf ein fefter Teig entftehbt und macht die Nudeln fertig wie in
vorhergebender Nummer befchrieben,

Kroutnudeln

Sauerfraut wird in veichlich Fett trocken geddmpft, leicht gebraunt und
abgefochte Schupfnudeln daruntergemengt und mitgedampft.

Gaisburger Mavid (RKartoffelfhnis und Spagle)
250 g Giedfleifdh — 1 kg Kartoffeln — Spiisle von 250 big 375 g Mehl — 2 Eier
— Butter — Smwiebel

Das Siedfleifd) wird in tiblicher Weife mit Suppengriin gargefocht, Die
SKartoffeln werden rob gefchdlt, in Schnise gefchnitten und in Salzwaffer
oder Briihe teichgedampft. Die Spasle werden in Salzmwajfer eingelegt. Sn
eine vorgewdrmte Schitffel gibt man Kartoffeln, Spanle, das in Wiirfel
gefchnittene Fleifch, fiveut gemwiegte Peterfilie dariiber und gibt von der abe
gefeibten Briihe nach Belieben daju. Man fhmélzt das Gevicht mit in Butter
gebraunten Jwiebeln ab. Das Fleifch Fann auch wegaelaffen werden.

Windbeutel (Als Gemiifebeilage oder su Kompott)
Yy Riter Mildh — 125 g Mehl — Saly — 50 g Butter — 3 Eier

Milch, Sals und Butter [GFt man auffochen, gibt das Meb! auf einmal
u und viibrt etiwas feitlich su einem Kof ab. Gibt gleich 1 G 1, ab und 3u
brin riihren und nach dem AbEiblen bdie iibrigen Eier. Mit 2 Loffeln KidFe
formen und diefe in heifem Fett {chrvimmend backen.

(Man Fann aud) Windbeutel auf das Backblech feBen und im Ofen backen.)

3uRKompott: In bie Milch 1 EFI6Ffel Sucker geben und beim Anrichten
mit Sucker und Jimt beftreuen. Kochzeit 10 Minuten, Backzeit 1o Stunbde.
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Kaffeckiidlein

Bie bei ben Winbdbeuteln, nur Fommt in den Teig noch 1 EHIffel Sucker,
MWerben auf dem Blech gebacken, erfaltet in der Mitte durdhgefchnitten und
mit Schlagrahm ober einer Krem gefiillt. Die Kaffeckiichlein Eonnen auch
vor bem Backen noch mit gefehlagenem Eiweif beftrichen und mit gefchalten
gerviirfelten Mandeln beftreut roerden.

Pilser GrichEnoppe
8/ Liter Mildy — 1 Prife Saly — 50 g Buder — 50 g Butter — Semmelfrumen jur
Sdymelze — Apfelftiide mit Suder gefodit als Beigabe

Die Milch wird mit Butter, Sucer und Sals jum Kochen gebracht. Der
Grief wird unter Ritbren langfam cingefdt und ju einem fteifen Brei ge=
Focht. Ausgefiiblt Fommen erjt nach und nach die Eigelb und dann der fteif
gefchlagene Eijchnee darunter. Mit 2 LBffeln formt man ovale K1dFe, die in
Salgmwaffer 5 bisg 8 Minuten gefocht und jum Abtropfen auf ein Sieb gelegt
werden. Sie werden mit der ,, Schmely” aus fieigender Butter, in der 1 bis
2 GRloffel Semmelfrumen gebrdunt werden, beim Auftragen beftreut; ju
ibnen reicht man Apfelftiicke, die in etivas Waffer und Sucfer weichgefdhmort
werden, aber nicht zerfallen diirfen.

Wel{dFornfopper (Schwaben)
1 Qiter Mildh — 200 g Maismehl — 100 g Grich — 3 Weden — etwad Weifmehl —
Badfett, Saly — 2 Eier

Sn die Fochende MMildh gibt man Saly und die Fleingesupften MWeden,
ftreut langfam Maigz und Griefmedl ein, Eocht die Maffe unter ftdndigem
Riihren fo dick, daf der Loffel drin ftecfen bleibt. Auf bemebltem Brett eine
Rolle davon formen, nach dem Crfalten in fingerdicfe Scheiben fchneiden,
in Gi wenben und in beiffem Fett bacfen. Hiegu gibt man grinen oder
SBobnenjalat.

Griefitnipfle
1 Ziter Mildy — Saly — 250 g Grief — 40 g Butter

S bie Fochende Milch langfam den Giriep mit Saly einfden und unter
Riihren dick Fochen. Dann wird Butter Heiff gemacht, ein Loffel in diefe ges
taucht und fo jedesmal ein Klof ausgeftochen und auf die erwdrmte Platte
geleat. Man gibt gefochtes Ob{t oder Salat dazu.
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c) RKartoffelfpeifen
Sdwariwilder Kartoffeln

50 g Butter — 1Y kg Kartoffeln — Sal, Pfeffer, 1 Prife Ingwer — 1 kg
tohies Sdeinefleifd — Salz, Gewiiry

Man belegt eine gefchloffene Kafferolle oder Form gut mit Butter, fchnei
. > - - 4 e ¥ ’ L = = - 2
det Dicke, robe Jl’ul'_tnrrclmbrl_w11, fotivat fie mit Sals, Pfeffer und Ingmer,
legt die Hdlfte der Kavtoffeln in die Form, davauf das in Wiirfel gefchnittene,
gut gewitivate Fleifch, dbarvauf die andere Halfte Kavtoffeln. Die Form wird
gefchloffen; dann 2 Stunden unter ofterem Sehiitteln jugedectt diinften
laffen, jedoch nie aufdecten.

Saure Karvtoffeln
Rob gefehdlte Kartoffeln werden in Scheiben ober Wiirfel gefchnitten und
in efner braunen jauren Grundjofe weichgefodht und nadh Gefchmack gemwiivst.

KaveoffelEnsdel (Vfaly)
115 kg robe RKartoffeln, 37
Butter — Saly

Die roben Kavtoffeln in Wajfer veiben, auf ein Tuch giefenn und jebr fe
ausprefien. Die im Waijfer {ich abfesende Stdrfe wieder dazu tun. Gefocht
gericbene Kavtoffeln mit den roben mifchen, mit Fochender Mileh briiben,
falzen, Teig abarbeiten, Knddel formen, in deren Mitte man gerdftete Weck-
oder SemmelbricEchen gibt. 20 big 30 Minuten in Salzwajfer fochen, fo-
fort su Zijch geben. Man gibt fetten Braten, als Gidnje ober Schrveinebraten
mit reichlich Sofe dazu.

5 g gefodte — 1/ Riter Mildh — 2 Semmeln 20 g

It
e,

Kartoffelbutterflfe mit Bacdobft (Baden und Wiivttemberg)
11s kg gefodte geriebene Sartoffeln — 60 g Butter 3 Gier 250 g Rartoffels
mehl — 120 g gerdfiete TWedwiitfel — Saly — 250 g gemifdites Dbt (Badobil)
60 g Suder

Rartoffeln, Salz, Butter, Cier werben qut vermifcht, alsbann fommi
dag Kartoffelmebl su. Su cinem guten Leig geformt, aus dem man Kdfe
madht. In feden Klof gibt man einige Weckmiirfel. Die KIsFe werden in
Kartoffelmebl gerwendet, 10 Minuten in Salzwajfer gefocht. 3u ibnen veldht
man Badobft. Diefes muf am Abend vorber eingerveicht fein, mit dem
Weichivajfer aufgefest, gefiifit und weich gefocht werden,

Badaeffo (Claf)

Jobes Schrveinefleifch rird in Wiirfel gefchnitten, robe Kartoffeln ge=
fchalt, in Dicke Nddehen gefchnitten, lagentveife in eine geftrichene Puddingz
form gefiillt nebft Salz, Curri, feingehackten Jmwicbeln und etwas Fett.
Waffer dariiber, baf alles gut bedeckt {ft, 3um Bdcker gebracht und im Back=
ofen fertig gemacht.
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Salate

Sdywarywalder Krautfalat
1 Sopf Herbfitohl — Effig — Pfeffer, Saly — Sped — 6 faure Apfel — Suder

Gin Kopf Herbftlobl wird fein gebobelt, mit Fochendem Wajfer gebriibht
und mit wenig Waffer, etwas Effia, Pieffer, Salz und einigen Loffeln Spect-
wiitfeln balbroeich qeddmpft. Die Apfel roerden aefehdlt, in feine Scheiben
gefchnitten und in leichtem Bucferfaft durchgefdhmort; fie diirfen nicht teich
werden und perfallen. Man gibt die Apfeljdheiben, nachdem man fie bat
abtropfen laffen, su dem Kraut, Focht beides einmal auf und gibt diefen
Krautfalat lauwarm, nicht Hei 3u Tijech.

Kartoffelfalat

1 kg Rartoffeln — 2 EflBffel DI, 3 big 4 CRIGEFI Effig — etwas Sal, Pfeffer
A

ober Majoran — 1y Liter Fleifdbriihe — 1 Eleine geriebene Swiebel

Die Kartoffeln, am beften Wurftfartoffeln, werden in der Schale gefocht,
aefchdlt und in feine Scheiben gefchnitten. Nody warm vermifcht man die
Sartoffeln mit der heifen, mit Cffig, Salz, Pfeffer und Jvicbel vermifchten
Fleifchbriibe oder Wajfer, gibt gulesit dag O ju und mengt den Salat durch
Schittteln gut durdjeinander.

Gurfenfalat

Gurfen gefchdlt, gehobelt ober gevafpelt, exft mit Of und fury vor Tifd
mit Effig und den andern Jufaten angemacht und dick mit Schnittlaud
tberftreut.

SKann auch mit Kavtoffelfalat gemifcht werden.

Nug Sellerie, Rote NRiiben, Rettich und allen andern Gjemiifen Fann
¢benfo Salat beveitet tverden.

Sofien (fitf und gefalzen)

Banillefofe

1 Qiter Mildh — 1 €1 — 1 ERloffel Stirkmehl — 60 g Suder — 1 Stiiddien Banille
Rucker und Vanille werden in der Milch aufgefocht; bas StarEmedl mit

wenig falter Milch angeriibrt, bas Cigelb und die Lanillemild) jugegeben
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und alles auf dem Feuer bis sum Kochen gebracht, b. b. gefchlagen. Nach
pem Crlalten gibt man ben Schnee darunter. Sitronenz, Orangenjofie ebenfo.

Weinfhaum (Chaudeau)
2 Gier, 1 Gigelb — 60 g Buder — 14 Bitronen{dhale — 14 Liter Weifwein
Alle Butaten terden in einer Mefjingpfanne auf fhmwachem Feuer bis
vors Kochen gefdhlagen und unter Schlagen in eine Schijjel gefchiittet.
Statt Weiein Fann auch Burgunder oder Apfelmoft genommen mwerden.

Kreduterfofie
40 g Butter — 40 g Mehl — etwas Mild odber Fleifhbriihe — Eigeld — Sitronens
faft — Peterfilie, Eftragon, Shnittlaud

Butter und Mehl auf dem Feuer Hell angichen laffen, mit Milch oden
Sleifchbriibe ablofchen, mit Sitronenfaft abjchmecten, die feingerwiegten Krdus
ter jugeben und noch 3 Minuten Fochen laffen. Mit Cigelb abziehen.

Meervettidyfofie
1y Siter Sdlagrafhim — 3 26ffel Meerrettidh — 1 EEloFfel Suder

Der NRahm wird febr fteif gefhlagen, mit dem geriebenen Meerrettich
und bem Bucfer vermifcht und zu griinem Salat und Wiirftchen in Quark:
bldtterteig gu Tifch gegeben.

Pifante Sofie 3u Shweinefleifd, Odfenfleifd ufw.
/10 Riter €ffig — 1/;p Liter Weifroein — 3 Shalotten, 1 CHEffel gewiegte Gurfen,
Eftragon und Peterjilic — ¥/,, Liter braune Sofie, wie nadftchend befdricben

€ffig und Wein mit ben gewiegten Schalotten auf die Halfte eingefocht,
bie braune Sofle dagu gegeben und unter Abfhdumen 10 Minuten gefocht.
Dann nimmt man die Sofe vom Feuer und fiigt die gewviegten Gurfen,
Gftragon und Peterfilie hingu.

Braune Sofie (3u obiger Sofie, doch audh alfein gut)
40 g Fett — 60 bis 70 g Mehl — 1 Fleine Bwiebel — Waffer ober Fleifdbriihe —
1 Heines Rorbeerblatt, 1 Melfe — Prife Dfeffer, Saly — 1 bis 2 CHlsFfel Effig

Jn heiffem Fett wird das Mehl langfam braun gerdftet. Wenn ed beiz
nabe die gewiinfihte Farbe hat, wird die feingemwiegte Smwiebel jugeaeben.
Man [8fcht mit Faltem Waffer ober Fleijchbrithe ab, gibt das Gervfivy und
Effig u und [aft dic Sofie 1 Stunde Fochen.
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frem, Kaltfchalen

Mondaminfrem mit Jitrone. (Statt Mondamin aud) Kartoffels
mehl)
1 iter Mildy — 90 g Monbamin ober Kartoffelmehl — 1 Bitrone — 100 g Suder —
3 Gigelb, 3 Gireif

Sn 8/ Liter fochender Mildh wird der Sucker und die Schale einer Halben
Jitrone gegeben, forvie dag mit Eigeld und Mondamin vermenate reftliche
Yy Yiter Milch eingeriihrt und dif gefocht. Dann wird der Eifchnee beiz
gefiigt, jeboch erft, nachbem die Maffe etiva 10 Minuten lang Falt geriihrt
ourde. Nad) dem vollftanbdigen Crfalten twird langfam der Saft einer Jitrone
eingetrdufelt und die Mafjfe in einer Glasichiiffel geveicht.

RbabarberFrem
500 g Mhabarber — 180 g Buder — 15 Liter Mildh — 35 g Vanillepuddingpulver —
einige Bistuitz ober Gebaditiidden

Den ungefchdlten, in Stiicke gefchnittenen Rbabarber langjam mit 150 g
Bucfer zugedectt reich diinften, obhne Saft in eine mit BisFuit ausqelegte
Glagfchale noch warm einfiillen. Den Saft und dag mit der Mildh ange=
ritbrie Puddingpulver unter tichtigem Schlagen su einer dicfen Krem Fochen,
nach Gefchmadk fiifien und auf den Rbabarber fiillen.

SauermildErem
1 Liter Saucrmildy — 200 g Suder — Sdhale einer Sitvone, 2 bid 3 ERl5ffel Sitronens
faft — 6 DBlatt rote und 6 Blatt weife Gelatine — 1 CHlSffel Kirfdwafjer, Arral
ober Pum

Die eingerveichte Gelatine in Jitronenfaft aufldfen, abgefithlt durch ein
Sieb 3u ber mit Sucfer und Sitronenfhale gut gefchlagenen Sauermild)
geben. Mit Kir{chvajfer, real oder Rum abfdhmecten.

Wadelpeter (Schrvaben)
1/a Liter Mild — 50 g Kartoffelmehl — 40 g Suder — 2 Cier — Saly — Jitronens
fdale ober Vanille — 20 g gefdilte, geriecbene Mandeln

Milch, Sucker und Saly auffochen laffen, Kartoffelmedl mit Eigelb und
etivag Milch glatt viihren, einlaufen lajfen, dicklich Fochen, etivas abliihlen,
dabei fmmuer vithren; Mandeln, Jitrone und Eifchnee jugeben, in eine auss
gejchwentte Form fiillen und nach dbem Erfalten {Hirgen. Fruchtz, Sitronens
ober Vanilletunfe dagu.
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Sdofoladengries
1 Ziter Mild) — 120 g Grief — 2 CHlEffel Kafao — 100 g Suder — 40 g Butter —
2 Gier

Mileh, Butter, Sucker, Kafao werden gefocht, der Girief eingefdt. Sobald
dic Maffe anfingt, feft su werden, werden die Eigelb tichtiq mit durchs
geriibrt und dann der Schnee leicht untergemengt. In eine mit Mildh aus-
gefchioenfte Form gefiillt und Ealtgeftellt. Nachher geftiiryt und Banille
tunfe dazu.

Grieffdaumipeife

Butaten tie bei Schofoladengrie, nur feinen Kafao und Feine Eier;
ftatt Deffen Saft und Schale 1 Jitrone und 125g gerdftete Hafelndijfe
und, wer eg [iebt, etwas mebhr Jucer.

HagenmarFlrem
4 2iffel Higenmarf — 1 Glasd Wein — 100 g Suder — 10 g Gelatine — 1 Liter
Sdlagrahm

Higenmark, Wein und Jucker fhlagen, aeldfte Gelating darunter und
im IWafferbad jum Kochen bringen. Dann erfalten laffen und mit fteif
aefchlagenem Rabm dibergicHen.

Jitronenfrem
4 Gier — 125 g Suder — 5 Gflbffel Ritronenfaft, Shale ciner 15 Sitrowe —
4 Blatt weifie (8 g) Gelatine — 2 CHlFfel Waffer

Bucfer und Eigeld jhaumig vithren, Gelatine in dem Waffer eintweichen,
[8fen mit Jitronenjaft, durch ein Sieh mit dem {ibrigen: Bitvonenfaft und
der geriebenien Schale vorjichtig an die Maffe geben und den fteifen Eijchnee
untergieben. Dazu Schlagrahm.

Shwabifde Dampfuudeln
Sum Hefenteig: 400 g Mehl — Salz — 65 g Suder — 75 g Butter — 14 Liter Mildy —
1 € — 20 g Hefe
Sum Dampfen: 1 Ehloffel Butter ober frifdes Schweinefdmaly — 1/g Liter Waf-
jer — Suder jum Beftveuen

Man bereitet einen Hefeteig, vollt ihn, nachdem er gut aufaeqangen ift,
auf bemebltem Nubdelbrett ettva 2 em dick aus, fticdht mit dem Gilaje Runde
aus und (Gt fie geben. Jn einer Decfelpfanne Lifit man Wajfer mit Fett
sergeben, feht die Nudeln nebeneinander hinein, fehlieRt den Deckel gut und
bacft ober ddmpft die Dampfnubdeln bei gelinder Hikke 15 big 20 Minuten.
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Wenn fie in der ver{hloffenen Pfanne Frachen, werden fie herausgenommen
und auf heifer Platte iibersucfert ferviert. Auch Fann man beife Milch
bazu geben. Gerne macht man ausg diefer Meblmajfe nur 2 grofe Dampf-
nudeln, gibt fjedbe fiiv fich in einen pajfenden Topf mit Fett, Wafjer und
etwas Milch und dampft Jie wie oben, nur nimmt man etivas mehr Wajjer,
ba fie feine Krufte befommen diivfen. Sie brauchen bei Eleiner Flamme etiva
30 Minuten. Sie diirfen nie aufgedectt rwerden bevor fie fertig find, da fie
fonft sufammenfiten. Man muf dag Fertigfein diefer Dampfnudeln eigents
lich viechen, und zwar da, wo Topf und Deckel fchliefen. Sind fie fertig, o
erden fie mit dem Mefjer oder Faben einmal zerfhnitten ober mit der
Gabel zerriffen, mit Butter gefchmailzt und ju Sauverfraut anftatt Fleifch
und Kartoffeln 3u Lifch gegeben. Jn dieje Dampfnubdeln fommt dann auch
fein Sucter.

Dampfuudeln mit Jwetfdhgen

Man foht geddrete Swetjchaen (Backpflaumen). Jn die Kafjerolle gibt
man Fett, einige Lo7fel Jwetjcbgenbriibe, nach Belicben audh Jwetjchgen,
fest die Dampfnudeln hinein und 3ieht fie auf.

5 ! o
Dampfuudeln auf Kraut oder Karvtoffeln

An manchen Orten werden aud) Sauerfraut oder robe Kartoffelfcheiben
al8 Unterlage sum Aufzichen von Dampfnudeln genommen.

Hoderle (umgefehrte Dampfnudeln)

Man madht einen Hefenteig (Grundrezept), formt Kugeln heraus, die
man auf bemebltem Brett geben aEE. Fn eine Kafjerolle gibt man reichlich
Fett, (ARt e Deiff rerden, febt die gegangenen Hockerle hinein, decft die
Kachel su und [Gft fie auf nicht gans grofem Gag anbacken. Nadh einiger
Reit werden fie umgedveht und auf der anderen Seite gebacfen. Man gibt
Sompott dagu.

Sdneiderfled

CGinen Nudelfuchen ellt man diinn aus und gibt fauren Rabm darauf,
jotvfe 125 ¢ gemwafchene, Ddoch rvieder getrocEnete Sultaninen. Sucfer
nac) Gejchmack. Einen gweiten Nudelfuchen legt man darvauf und {chneidet
mit dem Backradchen Fleine Ecfen (etiva wie Faftnachistiichle) beraus, gibt
diefe in Fochende IMilch und LGt fie darin langfam Fochen big fie gar find,
etiva 8 bis 10 Minuten. Dann nimmt man die Schneiderflecte heraus, die
Mildh wird etwas gezuckert, mit 1 big 2 Eigelb abgesogen und {iber die Flecke
gegeben,
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Bacdroert

Alle Sutaten miffen immer frifch fein, Mehl und Sucker gefiebt, von det
Bitrone nur das Gelbe vorfichtig abreiben. Sultaninen reibt man auf bes
mebltem Tud) mit den Handen und upft die Stiele ab. Mandeln werden
gefchdlt, indem man fie mit Pochendem Waffer diberbriibt, Furse Beit {teben
laBt, abzieht und in der Warme trocfnet. Butter ift fchaumig, mwenn fie
folange geriibrt wird, bis fie weifi ausfiebt. Eier probiert man immer eingeln
in einer Zaffe, damit ein fhlechtes Ei nicht die gange Maffe verdirbt. Der
Schnee muf fo feif gefehlagen werden, daf am Schneebefen beim Heraug:
nehmen feine Spisien gerade ftehen; dann wird gleich 1 EHIBFFel Sucker jus
gegeben; ev fallt dann weniger jufammen. Auch darf der Schnee nur gang
Tofe unter den Teig gehoben werden.

Apfelirdle (Schrvaben)
Sum Teig: 125 g Mehl — 1 bis 2 Eier — Saly — 1 bis 2 Loffel O — 1/ Liter
Mildh ober Bier — 6 grofie Apfel — 3 Lffel Suder — 2 2&ffel Rum — Nusbadfett —
Suder jum Beftreuen

ZLeig anvithren, Apfel fdhdlen, Kernbaus ausftechen, 1cm dicke Ringe
fhneiden, die man mit Rum und Sucer durchzichen 1aft. Ninge in Leig
twenden, fhrwimmend in Fett golbbraun bacfen, heiff mit Sucfer beftreuen.

Hefewaffeln (Schivaben)
180 g Mebl — 1 getodite, Falte, gericbene Sartoffel — 1 i — 15 g Butter — Mildy —
Saly — 8 g Hefe

Bon Mebl, €, Sals, Kartoffel und Mildh macht man einen dickfliiffigen
Zeig, gibt die in lauwarmer Mild) aufgeldfte Hefe dagu und Iaft den Teig
1 Stunde gehen. Gibt ungefabr 20 Stiict.

Hiezu fhmecfen geddrrte, geFochte Setfchgen befonders gut.,

Badifhe Jwetfdgenipeife
400 g altgebadenes Weifbrot — 200 g Fett — 1 kg reife Biihlerywetidhgen — 125 g
Suder, mit etwas Simt vermifdht — 250 g Rorinthen, 75 g Rofinen — 2 Eiweif —
Sofie aus 1o Liter Mildy — 50 g Buder — Wanille — etwas Rartoffelmebl jum
Binben — 2 Eigelb

Bon dert Semmeln re{bt man die Ninde ab, fchneidet fie in Scheiben,
taudyt fie tn das jerlaffene Fett und legt fie dann abwechflungsiveife mit
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ben entfteinten Smwet{chaen, die mit Jucker und Jimt beftreut mwerden in eine
vorgerichtete Form. Swifchen die Schichten werden Korinthen und Rofinen
gegeben. Swetfchaen bilben mit veichlich Sucer beftreut den Schiuf. Die
Ciweif u fteifem Schnee gefhlagen, gefiift und ald Haube dariiber.
Yangfam 1 Stunbde gebacken, Aus den {ibrigen Jutaten bereitet man bie
LVanillefofe.

Grundregepte fiir Kudenteig
Jmmer fiir 4 Perfonen berechnet,

Hefenteig

500 g Mehl — 15 bis 20 g Hefe — 15 Liter Mildh — 1 Teeldffel Saly — 80 bis
100 g Fett — 80 big 100 g Suder — 1 big 2 Eier

Miirber Teig, gehadt

250 g Mehl — 125 g Fett — 1 €1 — 70 g Buder
ober: 250 g Mehl — 70 g Buder — 80 g Fett — 1 G — 3 bis 4 CHBffel Mildy —
1/s Teeldffel Badpulver

Biskuitteig (fiir 1 Perjon)

1 Gi — 20 bis 25 g Suder — 20 bigd 25 g Mehl

Blatterteig fiic 4 Perjonen

250 g Mehl — 200 big 250 g Butter — 1/g Liter Talted Waffer — 1 Teelbffel Saly

Quarkblatterteig

200 g Mebl — 200 g Butter (Fann aud) etrond weniger genommen werden) — 200 g
Quarf — 20 g Suder

Mebl, Butter, Jucfer, Quark, Saly, Sitronenfdhale miteinander verfneten
und einige Stunbden ruben laffen. Den Teig Yoem dict ausrollen, Bierecte
fchneiden, mit Marmelade flillen; auch mit Apfel. Ober Rander mit € be-
ftreichen und Hornchen formen. Mit Ei beftveichen und bellbraun bacen,
tibergucfern,

Ohne Jucer, mit Saitenmwiivitle oder Bratwiirften ein=
gerolltalsd Ubendbrot mit griinem Salat gegeben, fchmedt
jehrgut. Badseit ftarfe Hive, 1o Stunde.
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Hefenfrang
1 kg Mehl — 160 bid 180 g BVutter oder O — 120 bis 180 g Buder — 2 big
3 Gier — 8 g Saly — unaefihr 3/g Liter Mildh, oder audy fauren Rakm — 1 Sitronens
fdale — 30 bis 40 g Hefe

Mit 1/ Lter Mileh und der Hefe nird in Mitte des Mebles in bex
Schiijfel ein diinner BVorteig gemacht, den man jum Geben in die Wdrme
ftellt. Nach einer Stunde wird die Butter fchaumig gerithrt, die ermdrmten
Gier, der Sucer, Sals, Jitrone, Milch, Mebl zum Borteig gegeben und
jur Wirme qeftellt, big er nochmals fo groff ift. Alsdbann den Teig in
3 Teile geteilt; diefe rolft man auf dem Nubelbrett mit Mehl beftaubten
Hinden zu langen Stringen aus, flicht jie von der Mitte aus ju einem
Sopf, legt diefen Franzformig in ein beftrichenes Kuchenbledh und gibt, damit
ber Krang die Form behdlt, in die Mitte ein Schiiffelchen oder Biichfe. Nach
nochmaligem Aufgehen beftreicht man ihn mit Eigeld, ftreut feingejchnittene,
mit Sucfer vermifchte Mandeln davauf und backt den Hefenbrang fchin braun.

Hefentleingebid

Von dem Teig fitr Hefenfrans Eann man auch beliebige Figuren, Brezeln,
3opfe, Schnecten, S ujtv., aljo Hefenkleingebick, formen; die nach dem Auf:
aeben mit Gigelb beftrichen und wenn fie beinabe gebacfen find, mit Jucker
beftveut ober mit Sucferglafur beftvichen rerden, Sultaninen in den Teig
geaeben, fchmeckt gut.

Gugelhopf
500 g Mehl — 180 g Butter — 100 g Suder — 130 g Sultaninen — Scale einer
1/» Bitrone — 30 g Mandeln — 3/ Liter Mild) — 4 Cier — Saly — 30 g Hefe

Die Hefe wird mit etwas Sucker fliffig gemadht, mit etivasd laumwarmer
Mileh und einem Tefl Mebl ein Vorteig angefest und in der Warme gehen
laffen, Mach 1 Stunde wird die Butter leicht gertibrt, nach und nach Juder,
die ermdrmten Cler, Mebl, die gefchdlten, geriebenen Manbdeln, Jitronen:
{chale, gerieben, Sals, der BVorteig und bdie getrockneten Sultaninen juz
gegeben und der Teig folange aefchlagen, bis er Blafen Hat. Alsdann fiillt
man {bn in eine mit Butter beftrichene und mit Wecknrehl beftreute Form
und [aGt den Gugelbopf ungefabr 3/ bis 1 Stunde gehen. Backzeit 1 Stunde
in gut heifem Ofen. Nach dem Backen mit Jucker beftreuen.

SalzEudien

Buf die Bauerin in Wiirttemberg im eigenen Backofen Brot fiir ihre
Familie und Gefinde, fo probievte fie den Ofen mit einem SalzFuchen. Der
Kuchenboden tar guter Weifibrotteig (Hefenteig) und darvauf fam folgende
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giille: /5 Liter Nabhm, 10 g Sals, viel Kimmel und wenn fie wollte, noch
1 €i. Diefe Jutaten wurden tiichtig gefehlagen, auf den Kuchenboden aleidh=
mdpig gefchiittet und fehnell gebacfen. Er mourde gleich warm gegeffen.

Apfelfudyen

Der Hefenteig wird mit gefehilten, gefehniiten Apfeln (am beften Luifen)
belegt. Altes Schvarzbrot gerieben, mit ucfer und 311111: vermifcht, tiber
die Apfelfhnifie gegeben, Butterftiickchen drauf und im Ofen gebacken.

Man Fann dag Schwarzbrot auch mit etivas Rotiwein anfeuchten,

Ober man verquirlt 1/g Liter Mild) ober Rabhm mit 2 Eiern und qibt dies
{iber die Kuchenbrdfel, ftveut Butterfldcfchen drauf und backt den Kuchen.

ApfelEudien, andere At

Miirbeteig mit‘llpfeln, gefchnitten cder halbiert belegen und nachftehenden
Guf drauf: 2 Cigelb mit 2 ERISFfel Bucker fchaumia aefchlagen, 1 CHIBfFel
Mebl und tn:n fteifen Gier{dhnee unter,

Gefitllter Apfelauflouf (Heffen, Pfalz)

350 g Mehl /e Riter Mild) — 50 g Suder — 4 Cier — 75 g Nofinen — 75 g qe=
tiebene Hafelniifje 150 g robe Apfelwiicfel — Salz

§iir die Fiille: 500 g gleidhgrofie Apfel — 150 g gerichene Miijfe ober Manbeln —
2 Gigelb — 70 g Suder und BVanillin

Dag Mebl wird mit der Milch, in weldher die Eigelb verquirlt find, 3u
glattem Teig angeriibrt, an den man Nofinen, geriecbene Manbdeln 1und
Apfeliviivfel gibt worauf man den fteifen Schnee der Citweifi untersieht.
Der Teig wird in eine gut eingefettete Backform qefiillt. Die gleichgrofien
IApfel fehalt man, boblt fte aus und fillt {ie mit den geriebenen MNiffen ober
Mandeln, die mit den 2 Eigelb und dem Jucfer vermifdht werden, worauf
man die gefiillten Apfel in den cingefiillten Teig driickt, fo, daf fie nur
gang wenig aug ibm berausjehen. Der Auflauf wird in den heiffen Ofen
gefthoben, er mufs bei mdfiger Hise cine gute Stunde bacfen. Beim Auf-
tragen wird er mit Vanillezucter beftreut.

Ofenfdlupfer (Schvaben und an der Bergftrafic)
8 Mildybridtdhen ober TWeden — 3 Lter Mild — 3 Cier — 750 g Apfel — ctiva
200 g Suder — Simt

Die Brotchen werden abgerieben, in Scheiben gefchnitten und in Milch
getaucht. €ine gut gefettete Auflaufform wird lagenteife mit dem Brot
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und den feingefchnittenen, mit Sucker und Jimt beftreuten Apfeln gefilllt.
Die oberfte Lage muf Brot fein. Suleht gieft man 1/p Liter Milch, in der
man 3 Gier, Sucter und Simt verquirlt hat, dariiber. Backzeit 1 Stunbde.

Kivfdenmidel (Sdhvaben)

fnapp 5 Britden — 1 Liter Mildh — 80 g Butter — 4 Cier — 100 g Buder — 30 g
Mandeln — 1 Pfund Kirfdhen — Simt

Brotdhen tiicflig fchneiden, mit Milch befeuchten. Butter, Eigeld und
Bucfer fchaumig rviibren, die andern Sutaten jugeben, im Wafferbad in
offener Auflaufform in der Rdbre 50 Minuten backen. Nach Belieben
ftiirzen.

Kirfdenfuden mit Shwaribrot (Schrvaben)

6 Gier — 200 g Suder — 250 g Shwargbrot — 120 g Mandeln, gerieben — 1 Mefjer
fpie woll Bimt — Sdale 1 Bitrone — 1/ Lter Wein — 2 bis 3 CHlbffel Rirldy
waffer — 1 kg fefte Kirjden

Sucfer und Cigelb 12 Stunde {chaumig rihren. Dag Brot in Butter mit
den zerfleinerten Mandeln etwas réften, mit Wein und Kirfchajfer ans
feuchten, Sitronenjchale und Jimt ugeben. Die Kirfchen und den Cifchnee
Iofe untersiehen. Jn gut gefetteter Form, die mit Weckmebl beftveut ift,
1 Stunbde backen, :

Diefer Kuchen Fann audh mit Fohannigbeeren gemacht werden, nur
etwas mehr Sucfer nehmen. Statt Manbdeln Fonnen jederseit auch MNiifje
genommen foerden; das fei in das Belieben feder Hausfrau geftellt.

Bwet{dgenfuden
Hefenteig — 11 kg audgefieinte Swetfdgen — gericbened Sdwargbrot — Suder —
Simt

1 Blech wird mit Hefentely belegt, die Bmwetfdhgen fchon twie die Apfel
aufgelegt, 3imt, Bucder und Schwarzbrot gemifcht und diber den Kuchen
qeftreut. Butterftiicchen drliber.

Sm Gljafi fommt ftatt dem Schwarzbrot Gitter vom Kuchenteig (iber
ben Kuchen. Diefe Gitter (ivie bei der Lnzer Torte) ftreicht man mit E vor
pemt Backeu,

Belegt man den Kuchen mit Swetfchgenmus, fo macht auch der Schivabe
Giitter auf den Kuchen.
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SwicbelFudyen

Teig: 250 g Mehl — 60 bis 70 g Sdhweinefett — /5 Liter Wajfer — Salj.
Fiille: 6 bis 8 grofie Swiebeln — 30 g Butter — 50 g Spedt — 60 g Mehl — 2 bis
3 Gier — 1 Qiter fauren Nahm oder Sauvermild — Saly, Kiimmel

SIn der Butter werden bie fein gefchnittenen Jwiebeln weichaedbdmpft. Das
Mebl witd mit dem Rabhm glatt geviihet, die Cier, Salj, Kimmel und die
geddmpften Zmwiebeln zugeapeben, Fiillt dies auf ein mit Buttertelq aus:z
gelegtes Blech, qibt einige Butterftiicichen, Speckiviivfel oder Grieben drauf
und backt ben Kuchen in Deiem Ofen {chon braun,

tier Torte (In Baden bei jebem Familienfeft)

50 g Mehl — 250 g Manbeln — 250 g Suder — 250 g Butter — 10 g Jimt —
Loffel Rirfdwajfer — 2 g MNelfen — 1/ wuronmfr[ml'c — 1 GRlEffel Kafao — 2 Cier

b t-.l {4"‘

Nachbem man die Butter mit dbem Meffer gut unter das Mebl gefchafft
bat, gibt man die anderen Butaten ju und arbeitet bdie :T.??anc leicht zu=
jammen; bievauf roirb die gréfere Halfte des Teiges auf einem mit Butter
beftrichenen Lortenboden ober auf Papier ausgewellt, mit Marmelade be-
|r1.u[scn und ein Nand von der Majfe ringsum gelegt. Der Neft beg Teiges
itd in gleiche Streifen ausgerddelt, gitterfdrmig iiber bie Marmelade ge=
legt, der Teig mit Cigelb beftrichen und die Torte ju {honer Farbe gebacken.

Darmitidter Kafefuden
200 g Mehl — 80 g Butter — 1 Cigelb — 40 g Suder — Saly — Mild — T5¢g
Butter — 100 g Suder — 3 Eier — 40 g Mehl — 500 g Quarf — 40 g Korinthen —
50 g MWedmehl (Semmelfrumen)

Wug Mebl, Butter, Salz, Eigelh, Sucker und Milch rwird ein qfartcr Teia
vafch sufammengervicft, 15 Stunde ruben laffen, ausgerollt und damit eine
gefettete Springform ausgelegt. Den Boden balbgar backen, bie inzivijchen
bereitete Maffe davauf geben. Daju mup der frifche Quark durch ein Sich
geftrichen twerden, Butter, Jucker und Eigeldh fehaumig ribren, Mebl und
Korinthen bingu, Semmelfrumen und Quarf davunter famt dem Schnee.
Dann vollends lichtbraun backen.

Der Schmwabe nimmt Fein Weckmeb! sur Fiille, dafiir aber 75 ¢ Mebhl
und Yy Lter fauren Rabhm Jowie 3 big 4 Cier. Der Kuchen Fann audh auf
einmal gebacken werden, wenn die Hausfrau die richtige Hike ervatet.

Spedfuden
Gin ﬁtTl‘IﬂCl\] vird 1em Dick auf einem gefetteten Blech ausgerollt, 1 big
2 Gier, je nach Grofe des Kuchens, zerflopft auf den Teig gleichmafig ver-
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teilt, reichlich griine Spectrotivfel darauf, sulett Salz und Kimmel. — Der
Kuchen wivd in guter Hike rafch gebacken und moalichft warm ageaeffen.

KartoffelFuden

Ein rundes Kudhenblech wird mit einem Hefenteig mefferviicendict belegt,
und man gibt folgende Fiille davauf:

s fiter fouren Rabm verviihrt man mit 3 Eigelb. 2 feingefchnittene
Biviebeln rerden in 2 ERISFFel Fett geddmpft, man gibt diefe su dem Rabhm,
6 grofie falte Rartoffeln mwerben gerieben, die 3 Ciweif u fteifem Schnee
gefchlagen und beides leicht unter die Maffe aesogen, mit Saly gewiivst und
auf ben Hefenteig gegeben. Obenauf gibt man 50 g gevaudhten, in Fleine
Wiirfel gefchnittenen Spect und backt den Kuchen alsbald in guter Hibe.

Apfelpafiete (Heffen, Pfalz)
750 g Npfel — 60 g Buder — 3 EFBffel Rum ober Siibwein — 65 g Sdmaly —
180 g Mebl — Salz — 5 CHlBffel Wafjer — 1z Badpulver

Die Upfel werden gefchdlt, in dlinne Scheiben gefchnitten, mit dem Sucker
und Wein oder Rum durchgefchiventt und jum Durchziehen einige Stunden
beifeite geftellt. Das Schmaly zevteilt man in Fleine Stiicfe, vermifcht es
mit dem IMebl, gibt die Prife Saly su famt Bacdpulver und dem Waffer
und vevarbeitet alles zu einem Teig. Diefer wird ausgerollt, jufammens
aefchlagen, Furg ruben gelaffen, noch einmal ausgersllt und dann mit 2/, degd
Leiges eine gut mit Butter beftrichene Uuflaufform am Boden und Wdnben
auggeleat. Die abgetropften Apfel fommen binein, fie werden mit dbem Reft
ves Teiges ugedectt. Die Oberflddhe beftreicht man mit Wafjer, beftreut
fie mit Sucker und backt die Upfelpaftete bei Mittelhite 1 Stunbe.

Sdwarsbrotpudding mit Apfelfompott (Heffen, Rbeinpfaly)
375 g alted Sdiwvaribrot — 100 g Kalbdnierenfett — 40 g Mehl — 50 g gewiegte
Suttadbe — 100 g Suder — 2 Cier — 1/, Liter Mild) — etwasd Salz, Prife feinen
Fngiwer und Bimt — AUpfelfompott

Das altgebacdene Schivargbrot fchneidet man in Stitcke und weicht fie in
Ealtem MWafjer ein, driickt das Brot feft aug und veibt ed fein. Dag Kalbg-
nievenfett wiegt man moglichit fein und mifcht es gut unter dbag Brot, aibt
oie gemviegte Suffade, den Jucker, die Eier, Milch, Mebl, Saly und basg
Gjervitrg dazu, {chldat ben Teig Fraftig und fitllt ibn in eine ausgeftrichene
Pubddingform. Im Wafjferbadbe muf der Pubdding 2 Stunbden Fochen; man
ftirat ibn Dann und gibt ein twarmeg, mit 3ucfer, Jitvronenfaft und wenig
Wafjer gefochtes Apfelfompott dazu.
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Mainger Kududsapfel

1 kg Heine, gefdilte Apfel — 60 g Butter — 200 g Buder — 3 Eier — 200 g alt=
aebadened Brot (Weifibrot) — 125 g geriebene Niiffe — Saft ciner halben Jitrone —

Prife Salz und wenig Fimt

Gine paffende Backform foird gut eingefettet, ihr Boben witd mit den
aefchalten, vom Kernbaus befreiten gangen Apfeln dicht befeht. Dann wird
bie Butter mit dem Bucfer und Eigelb dickchaumig geriibrt, das porber
eingerveichte, feft audgedriicBte und feingeriibrte altgebacfene Weibrot ju-
gefligt unbd bdie geviebenen Niiffe, der Jitronenfaft, Prife Salz und Jimt
darunter geriibrt. Die 2 Ciweiff werden ju fteifem Sdhnee gefchlagen und
unter den Teig gezogen, worauf man die Majje iiber die Apfel fiillt. Die
Speife muf gan langfam lichtbraun backen; fie wird Heif geftiirst. Beim
NAuftragen beftreut man die Apfel mit Sucker.

Aprifofenbloser, fiiddeutfdhes Fomilienvezept
250 g getrodnete Aprilofen 250 g Buder — 125 g Butter — 4 Eier — Iy Riter
Mildh — Gewiiry nady Gefdhmad — 250 g Weifbrot — 10 g Kactoffelmehl

Die Aprifofen miifjen am BVorabend in %, Liter Waffer eingemweicht
fwerden, andern Tags mit dem Einmeichivaffer weichgediinfiet unter Jugabe
von 125 g Jucfer. Die Butter wird mit 125 g Suder fhaumig geritbrt jamt
den 4 Gigel; das vorher gut in hald Wafjer hald Mild) eingemweichte Weif=
brot driickt man aus, veibt es fein und gibt es ju der fchaumigen Majje.
Wiivst mit Sitrone, geriebenen Mandeln und BVanille und 3ieht dann den
feften Schnee der Giweif unter. Suleht mifht man die erfalteten, ab=
getropften Aprifofen darvunter, fiillt alles in eine vorgerichtete feuerfefte
Form und backt die Speife 40 bis 50 Minuten. Der mit Kartoffelmebl
jamig gefochte Saft der Aprifojen toird als Sofe dazu gegeben.

Mannbeimer Apfelfuden

Man vithrt aus 100 g geriebener Butter, 200 g Jucker, 5 Eiern, Schale
einer Yz Sitrone und 250 g Mebl einen leichten Teig, den man auf eine mit
Butter beftrichene, mit geriebener Semmel beftveute Platte ftreicht, mit
Apfelfcheiben dicht belegt und mit einem Guff aus Vi Liter jauver Sabne,
3 Giern, Sucfer und BVanille fibergieft. Man backt den Kuchen bei Mittelhise.

Siifier Kas su gwei Kuden (Schrodbijch)
Sdhivach 4 ERIGTFel Mebl werden mit etroas fifer Milch glatt geriibrt,
3 Gier, 1 Liter faure Milch dazugetan. Jeht werden 6 halbe Liter Mild)
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fiedend gemacht und bas Teigle hineingefchiittet; mit dem Niihrlofiel wird
blof freus und quer durchgefabren. Nun fwird der Hafen auf ein gang
fdhaches Feuer geftellt, bis fich die Majfe aufgetvorfen hat und der Kds
vom Waffer gefchieden ift. Dann wivd alles in ein ZLwch gebunden und
cinen Tag aufaebingt. Am ndadften Tag wird der Kas in eine Sechiiffel
getan, einige L6ffel fauren Rabhm, 4 Eier, Rofinen, Sucker, 1 CRIBFTel Mebl,
ettvag jerlajfene Butter, gewiegte Sitronen= oder Drangenichalen, abgezogene,
getviegte Mandeln, wenn die Maffe nodh ju dick ift, etwas fiife Milch davan,
gut untereinander geriibrt, auf den Teig (bzmw. Blech) gefiillt, mit Sucker
und 3imt beftreut und gebacken. Man Ffann Hefenz oder Butterteiq als
Kuchenboben nehmen,

Siiddeutihe Apfeldharlotte

Swiebdde yum Auslegen — 750 g Apfel, 100 g Rofinen, 100 g Butter, 100 g Suder —
Suder junt Ausftreuen und Beftreuen

Gine glatte Yuflaufform muf dick mit Butter beftrichen werden, bann
mit ucker ausgeftreut und am Boden und an den Winben gang dicht obne
Liden mit Siebdcden ausgelegt werden. Die Apfel Focht man mit Sucker in
etwas Waffer weid), ftreicht fie durch und vermifdht fie mit den vorber aufz
gequollenen Rofinen und gibt den Apfelbrei in die mit den Bwiecbdicken aus:
gelegte Form. Gebutterte Srwicbicke decken ihn dicht oben ab. Dbenauf legt
man veidlich Butterfldcfchen und fireut Sucfer darvitber. Man [Gpt Die
Apfelcharlotte erft einige Beit durchyiehen, bevor man fie im Backofen gar
und fnufperig backt.

Heidelbeertorte (Schmarswald — Hillental)

Miirbeteig — 4 Bristden — 50 g Butter — 8§ Gier — 125 g Buder, 1 2iffel Banille:
suder

Cine Tortenform mit Miirbeteig ausgelegt und fingerdicE mit verlefenen,
troctenen Heidelbeeren, die qut mit Sucker beftreut mwerden, bedecft. Vier ab-
gericbene, in Mildh gerveichte Weifibrotchen riihrt man in Butter fiber dem
Seuer 3u einem fteifen Bref ab, [Eft ihn erfalten, mifcht 8 Gigelb, 125 &
Bucer, Banillesucfer unter den Brei und gulest den jteifen Cijdhnee. Der mit
DHeidelbeeven bedeckte Teig wird halbgar gebacken, denn mit der eben bes
fhriebenen Maffe bedeckt und nodh eine halbe Stunde in mittelbeifem Ofen
gebacken.
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Mildfpringerle Altjdhoabifches Weihnachtsaebdct)

8/, Riter Mildy — 1 bis 114 kg Mehl — 1 kg Buder — 5 g Hirfdhornfal

Das Mebl muf einige Tage im warmen Simmer fiehen und austrocknen.

{ Milch, Bucker und Hirfehhornfalz eiibrt man an, &t die Mifdyung einige

Stunbden ftehen unbd riibrt von Seit 3u Jeit um. Dann fhafft man dag Mebl

und etwag abgeriebene Sitvonenfdhale hinein und Enetet den Leig auf dem

Backbrett, fo lange, big er nicht mebr Flebt. Dann wellt man ibn 2 Mejfer=

viicen bick aus, drfictt {hn in die mit MehI beftdubten Springerlesmsdel,

B (5ft die Teigftiicke bebutjam ab, damit die ausgedriicften Formen fchon

i Bleiben und {chneidet die Rander glatt. Man legt die Springerle auf Holzz

Bretter und [aft fie im mdfig warmen Bimmer einen Tag abtrocnen. Auf

gefettete Bleche ftreut man etwas Anig, feuchtet die Springerle unten mit

Waffer an, fest fie nicht ju dicht sujammen auf’s Bled) und bacft fie in
fchivacher Hibe.

Die Backer nehmen ftatt Milch audh) Waijfer, dann Heiffen fie Waffer
fpringerle.

Sdabenbrotden ober Teebrdtden (100 Stiick)

375 g Mehl — 250 g Butter — 250 g Suder — 250 g ungejdilte, gericbene
Manbeln — 1 Ei — etwasd Sitvonenfdhale — 20 g Simt, 1 Mefferfpige MNelfen

Nlles auf dem Nubdelbrett sufammenarbeiten, den Teig etrwas Falt fiellen,
] mit Mebl ausroellen, beliebige Formen ausftechen, ber Nacht lHegen laffen.
¥ Andern Tags mit Eigeld beftreichen, mit feingerviegten Manbeln und Hagel:
sucker beftreuen und in nicht su Heifermn Ofen backen.

Hobengollerntitdlein

s kg MeHl — 200 g fiifie, groblid geftofiene Mandeln — 400 g gelber Faringuder —
4 Gier — ctiwad geftofiene Wanille — 50 g geriebene Sdyokolade 50 g feingefdnit
tene Sultabe — etwasd gevichene Musfainuf und 10 g Badpulver

Dies vernetet man 3u einem Teig, dev fich formen Iafit, ohne su brechen.
Man nimmt Stiie davon, formt daumendicke, lange Nollen, driickt fic oben

b etivas platt, Ferbt fie nach 10 em immer etwwag ein, backt fie bei mapiger
|4 Hiie und bricht fie, wenn fie nodh Heiff find, an den eingeferbten Stellen
].’ augeinander,
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Siiddeutfdhe Hippen
250 g feines Mehl — 125 g durdhgefiebter Suder — bie gericbene Sdale ciner Halben
Sitrone — 8 g geftofener, feiner Simt — eine Heine Mefferipitie geftofene MNelfen —
50 g jerlaffene Butter — 2 CHlfFel Nofenmaffer — 1 ganzes Ei — Wein

Dies alles wird su einem diinnfliifjigen Teig gerithrt und in cinem Hippen=
eifen gebacfen.

Huselbrot (Schvaben)

500 g Birnen, 500 g Jwetfdhgen — 500 g MNiiffe — 500 g Mehl — 500 g
Sultaninen cber Mojinen, 500 g Feigen — 20 big 25 g Hefe — 156 Glag RKirfdy=
waffer nady Belicben — 125 g Buder

Die Hubieln werden verlefen, gemwafthen, eingereicht, wenn fie grofi find,
serfdhnitten, Stiel und Bliite entfernt, dann ungefdhr 15 Stunde gefocht
und {iber die ausgefteinten Jtetichgen gefehiittet und sugedectt fiber Nacht
fteben laffen. Mun macht man am Wbend juvor oder frith morgens inz
mitten vom Mehl einen Vorteig. Nachdem derfelbe aufgegangen, bereitet
man mit der SchniBbrihe und Saly einen giemlich feften Teig, gibt, wenn
derfelbe gentigend gearbeitet ift, die mit Mehl vermengten Friichte darunter,
Beim Schaffen hitte man fidy, die Friichte ju ftark 3u Eneten; man nimmt
den Teig von einem Enbde ab und wivft ibn auf die anbere Seite, macht dies
fo lange, bis fich alles gut von der Schiiffel 167, beftreut das Gange mit
Mebl, ftellt den Teig sum Geben, und twenn das Mehl Niffe seigt, formt
man fLaibehen davon. Nachdem diefelben an einem nicht u warmen Ort
nodymals gegangen find, bacft man fie in gut beiffem Ofen und beftreicht
bie Laibchen mit der Schnibriibe, die man mit etwag Starfmehl auftochen
L&t ober {ibersieht fie mit Wafferglajur und garniert fie mit halben Niiffen
und Friichten.

Sdnigbrot (Schwdabifch)

Auf 500 g MehHl vedhnet man 500 bis 1000 g Friidhte (Bwetfdhgen, Huseln ufrw.) —
1 Raffeeldffel Saly — wenig Simt, Nelfen, Anis — 25 g Hefe

Die Hubeln werden eingeweicht, 15 Stunde gefocht, Srwetichaen nur ein-
geweicht und ausgefteint. Mit dem 3. Teil vom Mehl und Schnisbriihe
wird ein grofler Vorteig angeriibet und 114 Stunbden geben lafjen. Das
tibrige Mehl mifcht man unter die weichgefochten, Flein gefchnittenen Sehnife
und Jwetjchgen, aibt Gemwiiry, Borteig und je nachdem noch ettwag Schnibs
briibe gu und avbeitet den Leig, wie in vorhergehender Aniveifung befchrieben.
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»dag mir, was du gerne ipt — Ich sag dir dann, woher du bist!"

Wir effen alle gerne gut, von Kindesbeinen an big ind Hohe Alter, Unbd
it lecnen im Lauf der Jeit fo manded {haken, was ung in jungen Jahs
ven wenig fhmadbaft, jo ungeniegbar batte {dheinen wollen,

Wiele, die jum evftenmal ,,Knodel’” ¢ffen, Fonnen bdie Vorliche ded
Bapern fiur fein Nationalgeridt ehbenforwenig verfiehen, wie efwa dee
Baper begreift, warum fid ein Hamburger fiir , Aalfuppe’ begeiftert,
¢in Sdlefier fir fein ,Himmelreid’/ ein Holfteiner file , Srife’’ ober
¢in NRbeinlander fir ,Reibekuden’,

Dagd wird meiftens aber anders, wenn man evft einmal efiwvas von diefen
unbefanuten Gevidten anderer Landesteile Deutfdlonds verjudt Hat.
Dann meint man off, wenn man frither gewufit hatee, wie gut das
{dhmedt, dann wiare man nidf fo ablehnend gervefen, Und mif dem Effen
wadft befanntlid) der Appetit: Man will mebr Fennen von diefen guten
Geridten und modyte wiffen, wie fie jubereitet werden.

DicienWunfderfalltdasnene Kodbud

Heimatgerichte

G evfdbeint in billigen Eingelteilen, fo daf jeder {id) nad) Luft und Vor-
Tiebe die Megepte ausfuden Fann, die ihm licgen oder die ev fidh wiinfd.

Die Methe wnfaft folgendbe BanddHen jum Preid von je 80 Pfg. (Doppelband RIR 1,60)

Oftpreufien / Weftpreufen / Pofen / Shlefien —
Oftfriesland / Oldenburg / Shleswig-Holftein / Medlenburg
Pommern / Geridite von der Waterfant —
Ihiivingen /| Sadfen —
Brandenburg / Altmart /| Spreewald —
Weftfalen / Rbeinland / Saar —
Bapern —
Baden / Wiirttemberg / Heffen-Pral; / Elfaf —
Oftevrveid (Doppelband) —
Sdyweij
Den Beplehern des Budes , Sut foden und haushalten” von ShHafer-Sdiad wird ein
Banb ,, Heimatgeridhte” nadh frefer Wabl unberedinet niitgeliefert.

FRANCKH'SCHE VERLAGSHANDLUNG / STUTTGART-O

LANDESBIBLIOTHEK

oy
(-
Eox

Baden-Wiirttemberg



	Vorderdeckel
	[Seite]
	[Seite]

	Suppen
	Seite 2
	Seite 3
	Seite 4

	Fleisch
	Seite 5
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8
	Seite 9

	Fische
	Seite 9
	Seite 10

	Pilze
	Seite 10

	Gemüse, Teiggemüse, Kartoffelspeisen
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16
	Seite 17

	Salate
	Seite 18

	Soßen (süß und  gesalzen)
	Seite 18
	Seite 19

	Kren, Kaltschalen
	Seite 20
	Seite 21
	Seite 22

	Backwerk
	Seite 23
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26
	Seite 27
	Seite 28
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31
	Seite 32
	Seite 33

	Rückdeckel
	Sachwort-Verzeichnis
	[Seite]

	[Werbung]
	[Seite]



