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5, Dad Ejjen joll ein jorgenlofer, jdvner ‘Tnmtmmq~-pmm
ber Familie fein. Thrinen aber vergijten die Speifen! Dad
Ejfen joll witrdig mit einem ®ebete eingeleitet und geidhlofjen
werden, wad viel ju einer gehobenen Stimmung beitrdgt. Jeded
Stilddien Brot mit Dant gegen Gott genofien jdhmedt qut.

VIII. Das8 Sodyen.
A. Dorbedingungen.

1. Reinlidhfeit. Die erfte Unfordevung bei Bu-
bvrvi!amq ber Speifen ijt qrﬁﬁw “Hctmid][‘r:it. Die Kiidje
jollte barum Bell und gerdumig fein. G35 ift damn ein
Stoly der Hausdfrau, ftetd die Kiide aufgerdumt und die
Gejchirre blant zu Dalten. Nach dem Gebrauch frelt fie
bie ®ejdhyirre nidht ungereinigt beifeite, jonbern fpiilt fie
fofort griindlid), reinigt aud) die Hinde nad) jhmubiger
Arbeit jofort am Kitdhenhandiud).

2. Vorbeveitung und Uberlegqung. Durdy gqrofe
Dajt beim Koden twerden bdie Speijen gewdhnlich vers
borben. Die Haudjran nmﬁ bafer {chon am Worabenbde
ijre Borbeveitungen fiiv den folgenden Tag treffen. Ditrr-
gemiije mitflen belefen, fix trodene Spine zum Anjeuern
muf geforgt werden. Vefondberd eine Arbeiterdfran muf
febr fritbe ihr Tagetwerf beginmen, damit dagd Friihjtid
rechtzeitig fertig wirb und ber Mann nicht niichtern zur
Arbeit gehen muf. Sonjt iviirbe er ben gangen Tag
berjtimmt fein ober gav gu Dem berhingnisvollen Frith
jdnipsden greifen. - Dasd Efjen foll piinttlid) fertig fein
Die Frau mufy daher die ndtige Jeit zum Koden Haben,
jonjt Dilft ihr alle Kodhiunft nidis.

Wenn die Frau aber ebenfalld zur Fabrif gehen muf, fo
fepit ihr die nitige Beit. Denn dap bom 12—1 Ukt ein rid)
tiged Weittagefjen zubereitet und aud) nod) eingenommen werben
fanm, ift rein unmbglid). Die Fran hangt dann eben den Kaffee=
hajent ein, ober fie holt eine Flajde Bier nebjt Kife und Brot,
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Dieje ,lalte Kitcdhe” tomumt uteti: tewerer u jtehen al8 ein quted

Mittageffen. Vlann und Frauw fommen dann nur Halbgejattiat
und fraftlod aur Fabrif. Den griften Sdaden hat bann der
Sabrifant; benn die Leute tinnen mit dem beften Willen nicht dad
jelbe leiften, wie Wolhlgejdttigte und un‘\ haufig trank. Hier fann
nur bhilfe eintreten: 1. imbem die Frau jdhon am BVorabend
ober bei Beveitung bded Frihitiidd dad Mittagefjen borbereitet
und mandied jdon Halb gar fodyit, 2. inbem ‘ml]u e mind un.--
1/, ©tunde frither entlajjen iwird. “\ulthubuu hodhherzige Fa=
brifanten entlajjen audy die Miitter unter ihren Wrbeiterinnen
frither. Jeber Urbeitgeber, Der nicht durd) eine ungiinjtige Ge-
jdijtslage geztoungen ift, auf bem duferiten Mugen fjehen zu
miifjen, jollte diejesd [djpne Beijpiel nadyahmen. LWenn der \'lr.
beiter orbentlid) wie jeder anbere Wienjd) aud) gegefjen hat, dann
fann er etiwad gany andered leiften ald bei etnem Wiittagefjen,
bad bdiejen Jamen nidt verdient. [n Privathiujern it bdie
Wajdy= obexr Pubfrau ja aud) um 11 odber /.12 Uhr verjdwunden,
unt fodjen zu gehen. TWenn der Arbeiter jieht, wie der Arbeit:
geber fiiv 1111 big ind Heinite, jo felbjt fiir ein guted Wiittag=
efjen ]mqt dann wird aud) jener gany unmniipe, blinde Hap ver=
jdywinden, ie er bidweilen nod) gefroffen twird.

Bielerortd bringen awch Weiber oder Kinber, die oft jtundens
weit (!) loufen, dbem rbeiter dad farge, felbjtzubereitete Mabl,
weil ihm fonjt bdie notige Wiittagdpauje fehlen iiirde. Dad
Gijen ijt dann meift falt und jdlecht, dad Fett geronnen. €3
mundet nidt und jdhldgt nidfht anm, wedhalb laut drztlichen Be=
obadtungen jolde Urbeiter meift an Verdauungsftdrungen leiden!
Dabei geht diel Beit verloren, die dod) aud) Geld ijt, vie Linder
zerreifien viel Scyube und Kleider, fie erfilten fid) Dei Sdmee
und Meqen, treiben fidh aud) oft auf dbem Heimiege ftundenlang
berum, Mddcdjen wie Knaben — fie lernen nidhid Gutes daber.
Yudy hier tonnten fid) die rbeitgeber ein qrofed Verdienjt er-
werben, wenn fie ben Urbeiter veranlafjen wiitden, ein Irdftiges
Mittageffen (3. B. Gemiife und Fleijd) beifamnten) in cinem
fleinen enmt[llcrim ﬂenelchm mit ‘nuubqun mityubringen und
ant ifrer Feuerftelle zu wirmen. Der Arbeitgeber jollte ja ohne=
hin fiiv ein Miittagobbad) jorgen. Obder man ervidye billige
Boltatiichen, wo nod) feine joldje beftehen. Dann fann der Ur-
beiter, ber su weit Hat oder [edig ift, fiiv 80 Bfg. warme Supie,
Gemiije und ein Sfitd Fleijd) nebft feinem Brot zu Wittag
efjen, wihrend dad ihm ubmbmd)t&‘ Ejfen meijt nicdht fo viel
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mwert ijt, ald feine Ungehorigen Kieidber und Scdhube zerreifen!
Und die Herftellung dedjelben Yoftet dodh) aud) Geld!

3. ©Gparjamleit beim Kodhen. Niht blof mit
bemt Brennmaterial, jonbern aud) mit den Qebendmitteln
mufy man Haudhalterifd umgehen. Cine Verjdhwenderin
jdlt 3. B. die Kartofjeln fingerdid, die jparfame Frau
jthabt fie, fo lange ed qebt und jdalt jie dann, fo diinn
fie fTann. @benjo bermeidet fie beim Obft und Gemiife
jeden unniten Abfall. Ae Speiferefte weif fie nod
paffend zu veriverten. Da gehen nad) den Crmabhnungen
bed Heilanbesd nicht einmal die Brojamen verloren. Durd
grifite Achtfamfeit vermeidet fie aud) dbad Verderben der
©peifen beim KRoden, 3. B. dad Uberlaufen der Mild,
pad Unbrenmen und BVerjalzen der Speifen, wodburd) viel
®eld verjdhendet twiirde, Jft eine Speije aber bdod
einmal angebrannt, o rettet fie diefelbe nod), indem fie
biefelbe, ohne umzuviithren, in eimen anbern Topf jdhiittet
und darin in newer Briihe iweiter Focht.

4, Die Fodygefdivre miiflen gejund und bdauer-
haft fein. Srbened Gejdhire muf gut glojiext und ge-
Dranut fein, beim Unflopfen einen Hellen Ton geben und
die Glafur barf bei jtarfem Unbdbritden ded Fingernagels
nicht abjpringen. Umfponnene Gefdhivve mit Blechbobden
halten wobl zwilfmal (dnger, foften aber nmur dag Doppelte!
Auch bricht fein Boben bdburdh), ed geht Ffein Effen ver-
loren und e3 entjtehen feine LVerbrennungen! Srbenesd
®ejchirr mupB vor bem Gebraud) funbenlang mit Wafjer,
Effig und ©alzy audgefod)t werden, um die nod) nidt
billig eingebrannte Bleiglajur iwegzuaben. Demn bdiefe
iirde leicht eine Duelle {dhleichender Wergiftung fitr die
Familie werben, Ebenfo miiffen auch Kubfergejdirre
jebedmal bor Dem Gebraudje blant gejchemert werden,
toeil fidy fonft im Kitchendunit qiftige Kupferfalze davau

]
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bilden. Sauere Speifen ditrfen in fupfernen ober Thom-
qejchirren weber gefocht twerden, nod) ftehen Bletben, jonjt
fann feidht eine LVergiftung entitehen.

Alle Gefdivre fitr bie Kithe und den tdglidhen, ge-
wihnlichen Gebraud) jdaffe man, wo e3 nur gebht, in
emailliertem Eifen an, jo Rodgejdhivre, Teller, Tafjen,
Wajdhbecten, Schiopilbffel, Bedjer 2. Sie find febhr gejund
und BHaltbar. Gin Teller Halt bereitd einen Wienjchen
aud! Aud) rein eiferne Bratpfannen und Kocdhgerite find
gejumd umd fehr Haltbar, nur miifen fie im Anfang mit
Sal3, Ajhe und Cifig ausgefocht werben. Jum Koden
pon Mildh) und Obft empfehlen fich Topfe aud Bunglauer
Gejdhivr. Die Gerdte milfjen in jeder TWeife gejdhont
3 B. nie ofne Waffer oder Fett and Feuer gejtellt
werben, ferner nach bem Gebraucdje jorgfdltig gereinigt
und immer trocfen gebalten twerben, jonft gehen fie durdh

Noft vor bexr Beit zu Grumde. Jft nur eine gang Hleine
Gtelle durchgeroftet, fo fann man biefe nodh dburd) Cin=
nieten pon einem Sduhnagel mit breitem Kopf eine Beit
fang exhalten. ®lad und Porzellan fittet man mit Kxpitall-
fitt, Thongejdhirve mit gleihen Teilen von gebranntem
Ralt wund weifem Kdfe, die man mit Waffer anmacht.

B. Hochrezepte.
a. 3ubereifung des Jileifdjes.
1. Rodjen ded Fleifdes.

Sm Pausdfalte ber iveniger bemittelten Rlaffen wird dad
Sleii) am beften folgenbermafen gefocht: Ein Haubiborteil it
e&, dafy bad Fleijd) einige Tage abgehingt und mit einem Holz=
Hammer gellopft wird. €3 wird dabdburd) biel miirber und zarter.
Etwatge Snodenfplitter tverben fobanrn mit einem Miefjer ab=
aefrat und dad Fieijd fehr jdnell abgetwajdhen, bamit feine
Nahritofie ind Waffer {ibergehen. Die zeribaltenen fnoden und
geringere Stitde bes Fleijded werben einige Stunbden im fodytopfe
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jtefent qelafien ober dod) wenigjtensd
mit taltem, gejalzenem Wajjer and Feuer gejept und lang
sum Sieden exhipt. (Die Fleijdbriibe dbar nidit abgejdyopit
ben, denn bdie gramen Flocen find edbled Ciweif.) Dann
# man bad beffere Gtild in bad jtrubelnde TWafjer und [dft
¢8 cinige Minuten fodjen. (Diinne Stitdde rollt man zujomnten
und umidylingt fie mit einem Bindjaden.) Dann [dft man dbad
leijdy) nur qanz langfam weiter fodjen. Wiam evreicht died da
purd, daf man den Topf an eine bom Feuer entfernte Stelle
bringt, ©piter fitgt man Griined umo Wurzelwert zu. Die
Authaten ditrfen nidt au frithe hingulommen, fonjt verflitdtigt
lich ibr Uroma, Auf dieje Weije erhilt man eine gute Fleijd)=
brithe und ein leijch, dad mad) dem lrteil Sadyverftindiger
einem Braten nidyt nadyjtedht.

Bud der ridtigen Erndbhring nebft fodybud) v. Waria Ernit.)

in faltem, gefalzenem TRaijje

i B

2. ©auerfleifd.

Qioet Lofiel Mehl werben mit 1—2 Fiviebeln in et gelb
qerbjtet unb mit focdendem Waffer oder Fleijchbrithe aufgefutllt.
Man qiebt 2 Lorbeerbliitter, einige Piefjerforner und einige ge-
{dhnittene Efjigqurten nebjt etwad Cifig daju. Pad gelodyte
Tletidy wird in Stitde qejdnitten und 10 Winuten mit der Sauce
fodjen lafjen. (Rodybitdlein §. b. einjad). Haudhalt.)")

3. ©auerbraten.
GEin filo Nindileifch legt man im Sommer 2 -3 Tage, im
Winter 4—5 Tage in Cjfig mit 3 Bwiebeln, 4 Lorbeerblattern,
ellen und Nfefrertirnern und dreht dad Fleijd tdglid um.
Beim Bubereiten [djt man in einem Topf reidlich Fett beik
werben, legt dad Fleifd) hinein, jchitttet ben Effig mit baran wund
[ift ihn einddmpfen. Wlan rdjet einen Liffel voll Wehl gelb,
ber mit todyendem TWaffer und Saly aufaefitllt wird wnd Lkt
pad Sleifdh damit auffoden. Die Sauce wird purdigejdhlagen.
(Rodybiichlein f. d. einf. Daudbalt.)

1 Maing. Werlog pon J. Diemer. 2. Auflage. 25 LBfg.
Diefed duperit prattijche Biidhlein follte in femer Yrbeiterfamilie
fehlen.
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4. Giifger Rind3braten.

Ein Kilo Rindfleifd) [dht man mit 70 Gramm Fett von
allen Seiten anbraten, dann giebt man '/, Liter fodyended Waijjer
dazu, nebjt Brot, Salz, PLieffer, Musdkat und ikt e8 bei ge-
Tindem Feuer reichlich dampfen. Wan riihrt 1 ERlbffel voll Dehl
mit Wafjer an und [dpt diefed mit ber Sauce auftodjen, bie
man bdurd)jd)ldgt. (Rochbitdylein f. b. einf. Dausdhalt.)

5. Qeberilife

Auf 1/ kg feingehadte Leber redimet man etwa 2 eingemweidyte,
inieder gut ai 2gedriidte ©emmel, 2 Gier, 3 —4 Liffel voll feined
‘“hbi, bad nitige ©alz, etivad Musdtainuf, feingemiegte und in
Fett gebdmpfte Jwicbeln und Peterfilien. Wan madt alled
qut untereinanber, legt mit einem Liffel h‘nq[ith Sloge in
mim‘nn ©alzwafjer und lijt jie etioa 10 WMinuten aujtoden.
©pllten bdie §tlige nod) ,,ftmfmli, io mup nody mehr Wiehl
unter den Teig gefdafjt werben. Die Brithe, in Dder die KibHe
abgefocht mnben fann man ur Guppe verivenden.

(Sacl@ruber Kodjdule.)

6, Qungenmusd pder Gelcife.

Eine Sunge ober ein Hery iwird qut gehiiutet, getvajdern und
in Wiirfel gejdhnitten. Man madyt . etnem Topje 70 Gramm
et heip, nebft feingef: L.niiitucr Bwiebel und einem Lisjjel Viehl,
laft biefed gelb rdjfen. Dann fitllt man mit 1 Qiter fodendem
Waffer auf, filgt einen Cflifiel Ejjig, Sals, ‘]_Miu, Qorbeer=
bliitter umb bdie in Wiirfel gejdnitiene Lunge hingu. Dad Banze
muf gleidymifig auj gelindem Feuer Lodjen.

(Rodybitdhlein f. b. einf. Haudhalt.)

h. Stifdifpeifen.
7. ©djellfijde ober anbere Fijdhe zu foden.?)
Q Fifeh wird rajd) gewajden, gejchuppt und je nad) Grife
in 3—4 Teile zerleqt. Nodymald abgeibiilt, thut man denfjelben
1) Mo, 712 nach dem Fijchlochbiichlein der Fijdhhanbdlung

farftend und Co. in Ottenfen bet Hamburg,
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in ftarf gejalzened Wafjer. Sotwie dad Waffer zu todjen be-
ginnt, ijt ber Fijd) gar, weiter foden darf er nidt. Bum Auj-
nehmen ded ®aljed lijt man ihn nod eine Weile im Fijdy«
waffer und ridytet thn redit heip an. Man giebt gefodite, Beifse
fartoffeln dagu, gejdymolzene Butter (Fett) und gquten Senf.

8. ®ritne (frijde) Devinge ober andere Fijde zu braten.

Nachdbem bdie DHeringe gewdjjert und audgenommen jind,
trocinet man fie mit einem reinen Tuche ab, beftdubt fie mit
einem Gemijd) von Mehl und geviebener Semmel und brit jie
in fehr Heifem Fett, fo daf fie braun und froff werden.

9. Getrodneter Stodfifdh.

11/ Pjund Stodfijdy geniigt fiiv 5 Perjonen. Derfelbe iird
tiidhtig mit ber Seule geflopjt, jedodh nicht zerfeht und 3 Tage
in Waijfer gelegt, weldhed alle 3—4 Stunbdent erneuert wird und
welchem man jtetd einen Theeldfiel voll Soda Hinzufiigt. Dann
siebt man die Haut ab und fdneidet den Fijd) in pajjenbde
Stiide, fjept Wajjer mit ein paar gejdnittenen Bwiebeln darin
aufd Feuer und thut, jobald dadfelbe fodyt, ben Fijd) Dinein.

©o lipt man ibn nur auftoden und dann 5—10 Diinuten
siehen. MNad) dem WuBheben ded Fijded muf bejonderd bad
Wafjer gut abiropfen; man falzt den Fijd) und giebt ifn mit
brauner Butter und Senf au ILijdh, dod) find aud) billigeve
Saucen nicht 3u verwerfen; (ftatt Butter dientftetd billiged Fett!)

(NB. 8ird mehr Stodfiid) gefodit ald gegefjen wird, jo
fann bad Ubrige in auritdgehaltener Brithe ertwdrmt oder aud
ald @alat angemadyt werbden.)

10. Sufjdlemufd.

Sartoffeln_iwerden in ber Sdjale gefodt, wenn fie gar find
abgegogen, in Sdeiben gefdmitten und dann aud Fett, Biwiebeln,
Mephl, Ejjig, Wafjjer, Salz und Pjeffer eine gebraunte Sauce
qemadht; der bom borigen Tage itbrige Stodfijdh wird von
(riiten befreit, in Stilde geteilt und mit den fartoffeln in
ber ©auce aujgefocdht; ald Bulojt dient Gtaubenjalat. (Died
Gericht ift unter dem Famen ,Lujdlemujd” am Rbein in
Biirgerfamilien jehr beliebt,)

LANDESBIBLIOTHEK
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11. Piannfijd.
(Shidf. ®eridht pom iibriggebliebenen Stodiijd).)

Der Fijd) wirtd nad) Angabe Nr. 9 jubeveitet, bon Haut
und Grdten befreit und fein qehadt. Dann lift man ein Stiid
Butter Heify werdert, giebt ein gut Teil feingehacter Jwiebeln
Binein und akt fie yuqededt wetf fodjen, nidit braun braten,
fitgt ben Stodfijh nebjt Salz und aeftofienem Pfeffer hingu wnd
lifgt ihn unter Bfterem Durdyrithren gut burd)jdymoren, wobei
sulefst Sartoffeln, welde in der ©dyale gefodst und Talt gerieben

D. Bf.)

yoordent jind, hinzugejiigt werben. (Sdymect delifat! 2

12. Hering&fartofieln

@artoffeln werden, nadbem fie redht rein gewajden, in der
Sdale mit Wajjer weid) qefodit, die Sdale abgejogen, in
Sdeiben gejdinitten, jedod) jo Heif ald miglid) gehalten. Untex=
befien werben Bwiebeln in Heine Wiirjel gejdmitten, mit Sped
ober eit qelb qebraterr, Mehl dazu geriihrt und Mildy auqe=
qoffent, baf e8 eine jamige Sauce wird, die man mit Pfeffer
und Salz abjdymedt, mit dem audgequiiteterr, in fjeine Wiirfel
gefdinittenen Heringen und zulefit mit ben gejdnittenen Kar
toffeln vermijdt. Dad Geridt muf jaftiq, darf nidt jteif ge-
fod)t mwerden
(Dr. Dreinert  TWie lebt man gut und billig?*)

c. Suppen.
18. ®riedjubppe.

_ Mian bringt 3 Qiter Wajjer mit Saly titditig sum Kodyen,
[t unter befidndigem NRiifren /s pber 1/, Pfd. jeinen Gried
einlaufen und giebt ein Stiid Butter daju. Bor Hem Anridyten
werben 2 Gier mit 1 Gdoppen Mild) perriihet und die GSuppe
pann hingugejdyiittet.  (Stod)biidlein f. d. einf. Hausdhalt.)

14. Bohnen=, Linjen= und Erbienjuppe.

TMan nimmt entweder 1 Pfd. ober, falld bdie Subpe
nod) fiiv Dben Ubend bdiemen qoll, 1'fy Bfd. Linfen, Erbien
ober Bofren zu biefer Suppe, Iijt Ddiefe mit 2 Liter
Wafjer weic) fodien, giebt Calz, Laud) ober Biwiebel bagu.
Man vithet 1 Loffel Dehl mit Waffer an und lift diefed mit
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Suppe auffoden. BVor dbem Unridten giebt man in Fett
gerdjteted Brot ober Bwiebeln dazu. (Zu Grbfen fann man
audy /y ober !/y Pid. Heid mitlodjen.)

(Sodybitdhlein §. b. einf. Haudhalt.)

15. Dafergritbjup pe.

Die Hafergriipe wird in Butter qelb gerdjtet, mit dem
nitigen TWafjer ober Dbefler mit Fleijdhbriihe M*mlﬁinhi. bad
notige ©al dbagugeqeben, bdie Suppe 3/, — 1 Stunde aujge-
fodit und iiber 1n Butter gevdjtete Br leumlu angerichtet, over
ftatt leptevem mit Rahm und Ei abgezogen.

(faxlBruber Rodjdule.)

. Bebrannte Mehljubbe.

Man rijtet ‘ma Mehl nebft einem Stitd Buder in Heiper
Butter jdon braun, [6jdht died mit faltem Wajjer ab; wenn
bagd Mehl jchon qlatt ijt, giet man dad nitige warme Wafjer
bagu, giebt Lu.m]d'l:rm.e c dhiwarzbrot, bad nitige Salz, nad
Belieben etivad ftitmmel hinein wund Likt dbie Suppe '/o—3/, Stunbde
aufjloden. (Rarl3ruber Kodyjcdule.)

17, Rartoffeljuppe.
fiohe Nartoffeln werden gejddlt, in Sdmike zerjdmnitten,
q u“duu in Saljwafjer fvenig gefodit, durdygetrieben, in die=
jelbe Briihe qegeben, nebft einem &titd Butter und dem nodh
fehlenden ©aly nod) eine Weile aufgefodht und iiber Brot:
wiirfel angevidjtet. (Rarl3ruber Sodijcule.)

18. Meidjubpe.

Der Heid wird mit Iodendem TWajler angebritht, bad
Waffer abgegofjen, bann in einem Topf mit Wajjer auf bdad
Feuer gejeht; wenn dad Waffer eingefocht ift, fommt ein u_t.ufdun
Butter dbazu und wird jo nad) und nad) mit Fleijdbrithe aufgefitllt,
bid er villig weid) ift. “%m bem Unrichten twird die Suppe
mit Ei abgezogen. Auf die Perjon redmet man einen ftarten
GRibiel voll Neid. (Daudhaltungdjdule Nedarbifdofdheim.)

19. Bwiebelfuppe

Die gefdilten %mwbvlu erben in Sdeiben qejdmilten, im
Sodaejdicey mit Fett !y Stunde aejdmort, WMehl darviiber
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aeftrent 1nd unter fortwihrendem Untrithren dad Mehl 5 Diinuten
gejdymibt. ABdann gieht man reidylich Wajfer Ddazu, quirlt
Had Ttehl damit Har, Lt bie Suppe nod) /s Shunbde foden
und witrzt fie mit Saly und qeftofsenem Pfeffer

(Dr. Meinert: ,Wie [ebt man qut und billig?”)

20. Brotjuppe mit Kiimmel,

{1berbleibiel 1nd Abfille von Smwary= ober Weifbrot wer=
den mit Waffer bebect mehrere Stumnden pingeftellt. AlBbann
giefit man jo piel Wafjer hingu, ald man eben Suppe braudt,
thut 2 QWifel verfefenen, gewajdenen Ritmmel bdazu und Ildft
ed fodien, treibt bie Suppe dburd) ein grobed Sieb, giebt etwas
Sinberfett oder Butter dazu, bad nibtige Salz, und wenn man
fie vedit qut zu haben wiinjdt, vithrt man fie mit 8 Qifel WMild,
worin man 1 Gi Har gequirlt bat, ab.

(,Dad Haudwefen”, v. A fuy, Hannober.)
21, Brotfupbe mit Mild.

Brotreften, mit Waffer weidh gefodit und burdigeidylagen,
jest man eine entjpredjenbde Duantitat Vild) zu, qiebt ein wenig
AQuder und dad nitige Saly darvan und likt die Suppe auf:
siehen, aber nicyt mehr focjen, iveil bie SRl bei [dngerem
Qochert leiht qerinmen fann. Aud) diefe Suppe wird jehr vers
beffert, wenn man fie juleht mit einem gerauiriten Ei abriihrt.

(RaclBruber Kodidule.)

22. Rahmiubpe.

Seinqefhnittened Brot wird in etwad Butter gerditet, mit
Waffer abaeldjcht, qejalzen, gut abgefodjt umb Hurg bor bem
Unrichten der verflepperte Ralm dazugerithrt und einige Minuten
mitgefodht. (Rarl@rufer Kodijdule.)

d. Gentiife.

28, Gauerlraut.
_ Dasfelbe toird mit Taltem Wafjer aufd Feuer gefeht und
weid) qefocht; banm [dft man Feit beil werden, etivad Mehl
und Bwiebel leicht angiehen, Bidt ed ab, aiebt bad Kraut dazy,
perdiinnt ¢8 jo biel wie nbtig und Idft ez nod eine Weile
biimpfen; ober man focht ein Gtitd Sdyweinejleijd) dbarin und

vithrt dann ein Dehlteiglein ein. _ 3
(Raridrubher Sodidule.)
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24, Baperifd SKraut.

Dad Sraut wird fein gejnitten, einige Stunben vor demt
®ebraud gefalzen und nady Belicben etivad Kiimmel dazu gegeben;
al@bann lafit man Fett Deif werden, Rwiebeln leidyt anziehen,
giebt dad Sraut hinein, ftreut ein wenig Veehl daritber, giefit einige
Lisfiel voll MWein oder Effig dazu, aud) etwad Wafjer oder Fleijd)=
brithe und ikt e8 weid) ditnjten. (RarBrufer Kodjjdule.)

25, Wirfing.

Wan ot 2—3 Ripfe, bdie man gqut gepupt und ge
wajden Gat, in Todjendem Salzwafjer und jdiittet fie auf ein
Sieb zum Ablaufen. Sn Fett lipt man einen Lofjel WMehl
unb fetngejdnittene Bwiebeln gelb werden, fitllt ed mit fodjendent
Wajjer oder Fleifhbriihe auf, fiigt Salz, etiwad Wusdlat nebit
bem audgebriidten Gemiife dazu, und lapt ed tiidytig auffodyen.

(Rochbiidhlein fitr den einfachen Hausdhalt.)

26. Weiflraut 3u foden.
1 2 fPopfe Weiftraut werben auf biefelbe Art Fube-
reitet. (fRochbitchlein fiir dben einfadhen Haudhalt.)

27. Gpinat
Der Spinat wicd verlefen, gewajden und in Salzwajjer
weid) gefod)t; dbann wird er in falted Waffer geleat, feft ausd
britft und mit einem ©Sdppilofiel Fleijchbrithe oder IWafjjer
fein gewiegt. Pieranf ird in einem Stiid Butter eine feinge=
jdnittene Bwiebel, ein Kodylifjel Mehl Dbraun geridjtet, ver
©pinat darin qedimpft und mit Fleijdbriihe abgeldjdt und
eine Halbe Stunve gelodht. Ebenjo wird der Wangold gemadyt,
nur daf vor dem Unriditen Ejjig daran gegofjen Wird und
bann nod) ein wenig gefocht. Sdyweinebraten, Wratwurjt und

gebadene Eier werden Ddajit gegeben.

(Rarl3ruher Kodhjchule.)

28, Griine Bohnen.

E2 mwith ein Kodlbffel DViehl mit einer feingejdmittenen
Bwiebel braun gerdjtet, Diudfat und ein Zweig Bohuenlraut
bazu gethan. Wenn ed Todyt, Tommen bdie roben Bebhnen Dinein
und man ldft fie weicdh fodem. EZ iwerden Hammelbraten,
Sdyweinebraten, Eierhaber ober gefiillte Flidbden dazu gegeben.
(Dausdhaltungsfdule iedarbijd)ojdheim.)
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29. Galzgurien.

Halbgrofe Gurfen werden in frifdhed Wajjer gelegt (etwa
24 Gtunden); man nimmt fie bann Heraud und frodnet fie
gut ab; ber Boden eined jteinernen Topfed wird mit SReblaub be=
legt, dann folgen eine Lage Gurlen, etivad E&dragon, Fenchel und
ganger Piefier, bann iwiever Gurfen 1. i- f. bid der Topf voll
iff. Ouy 1 Qiter Waffer rvecinet man 1'/a Sdoppen Weinefjig
und 4 — 5 and voll Salz. Died wird jo lange gepeitidt,
Bi8 dad ®al; aufgeldft ijt, dann itber die Gurlen gegojjen, leid)t
befdymert, zugebunben und an einem tithlen Orte aufbemwalhrt.

(Raxl3ruber Kod)jdule.)
30. ©alzbohnen.

Die Bohuen werden gepubt, der Baft abgezogen, gefdinipelt;
man giebt in einen Stinder Meblaub, etiwad Bohnenlvaut, dbann
eine Lage tofe Bohuen, jtreut Saly bdaritber, wieder Bohnen
it. §. §. bi& der Gtinber voll ift (auf 10 Pfd. Bohnen etiwa 1 SBib.
©alz). Oben darauf legt man wieder Heblaub, bann ein Tud),
nacdyber bajfende Brettchen und bejdywert nun bdie Bohnen; joll=
ten fie nicht genug Briihe aiehen, fo gieht man nod) Ealjwaffer
bazu. (ftarl8ruber Kod)jdule.)

31. ©querfrant.

Dadjelbe mwird aud Weitraut Hergeftellt; bdie Huperen
griinen und fonft jdledyten Bldtter werden entfernt, die Dorfen
andgejdnitten und bie jo Hergeriijteten ftopfe mit einem frauts
fobel fein gejdinitten. Der qut gereinigie Stiinder wird mit
elivnd ©aly beftrent; man giebt mun eine Lage Sraut Hinein,
bie recht fejt eingebriidt obder eingeflampjt und mit bem nitigen
Galy itberftveut wird; in diefer AWeife wird fortgefafren. Die
leste Lage ded Srauted wird mit qrofen Blittern belegt, dann
mit pajjend ugefdinittenen Brettern bebedt und mit jaubern
Steinen befdwert. TWenn nad) 2 Tagen bdad Wafjer nidt fiber
bie Bretter geht, qieft man nod) gentigend Saljwajjer hingu.

(Sari8rifer stod)jdule.)

52, Rartoffeln mit ber ©cdhale [hmadhaft u toden.?)
Mittelgrofe Lartoffeln werden jorgfiltig gewajden, womigs

1y Nad) bem Rezept von Frau Lina Morgenjtern, ber
foeit unbd breit befaunten und hodjgeachteten Sdjdplerin bev
trefilichen Berliner Volfatiiden.
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lid) in einem eifernen Topj mit Wafjer bededt, Halb gar getodyt,
troden abgegofien, mit etiwa® Saly bejtveut, feft augebdect, an
nidht ftarfem Feuer (am Dejten Geiger Ujdie ober Koblen) fo
lange gebraten, bi8 fie ganj tweid) geworden und Kriiftcdhen er=
halten bhaben.

33. Peterfilienfartoffeln.

Robe Harvioffeln werden gefdydlt und gewajdien in Sdyeiben
gejdmitten; dann [Ejt man in einem ZTobje Bulter help mwerden,
einige Sod)lbfel voll Mehl nebjt feimer Bwiebel umd ‘Beterjilie
leicht angiehen und [B6jcht e8 mit Wajjer oder Fleijdbriihe ab.
Dann qiebt man bdie Kaxtoffelplitidhen dazu, welde aud) vorher
in Salzwajjer abgetodit werber fonnen, verbiinnt fie nod) jo
piel wie nitig, giebt Saly Hinein und ddmbpijt fie weid. BVor
dem Ynridhten fann man nod) einige Lbjfel Rahm Hingufitgen.

(Raxldruber Sodjdule,

34. Saure Kartoffeln.
Man rojtet Veehl in Heifier Butter braun, IHjdt ed ab mit
Wafjer, rvilhrt glatt, giebt bad nitige Salz, eine mit Nellen
- beftectte Bwiebel, Lorbeerblatt und einige *Pefferlitner bdagu.

Nad)y und nad) verbiinnt man bdie Gauce mit Wafjer oder
Fleijhbriihe, fitgt einige Lbffel Efjig Hinguw und lidjt biejelbe
einige Beit Todjen. Dann giebt man die gewajcdienen, gejddlien,
in ©djeiben gejdynittenen Kartofjeln hinetn und likt fie weid)
fodien ober man giebt, wenn bie Sauce bereitd genug gefocht
hat, gejottene Sartoffelpldttchen Binein.

(Sarldruber Kodjdule.)

85. Rartofjelbrei.

Robe RKartoffeljdmipe werden in Salzwafjer tweid) gefodt
unb burdygetvieben. Dann giebt man ein Stink frijde Butter
ober Fett dazu, verdiiunt ben Brei jo viel ald nitig mit WMild,
filgt bad nidtige ©aly hinguw und wiihrt ihn vedht jhdumig,

(Rarldruher Kochjcdhule.)

36. Erbienbrei.

Die Erbjen werben lange eingeweidt, mit faltem Waijjer aufd
Seuer gejept, weidh gelodht und duvdygetvieben. Dann rijtet
man einige Rod)bfjel Mepl in Geifer Butter gelb, [bjdt ed ab,
qgiebt die duvdygetriebenen Erbjen daju, verdiinnt bem Brei mit
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Waffer, fiigt Salz hingu, viihrt ihn tidhtig und ldft iHn nod)
eine Weile Fodjen. (Sarl8ruber Sod)jdule.)

37. Rartoffelpfanniuden (fleime Puffer.)

®rofe mehlreidhe Sartofjeln werden gejdiilt, gewajden und
fein gerieben. Wit einem Lbffel jchdpft man bad reidylih aud-
tretende MWaffer ab. Hat man nod) gelodjte Sactoffeln pom
porherqehenden Tage ftehen, vetbt man aud) bieje bazu, mwodurd)
die Pujfer jefr verbefjert werben. Dann qiebt man fiiv 6 Pex=
jonen bad nitige Saly, 8 — 4 Gier, 4 Loffel voll dide, fjaure
Galne dazu, mijdt mit einem Holzlbfiel alled redit qut umd
bidt die Lujjer jojort.
( Dad Haudwefen” von A. Kugx.)

58, Rartoffeljdnip.

Mian {chile rohe Kartoffeln und jdmeide fie in nidt zu tleine
Gtiide, fee jie mit faltem Saljiwajjer, bad dariiber geben mug,
auf dad Feuer, decte den Topj au, und wenn fie zerfallen wollen,
jo ftiirze man fie auf die Sdyitfjel und jdhmilze jie mit ©hymaly
a1 gebrdunten Bwiebeln ober geriebenemt Brote. Gelleriewurzeln
dbamit gejotten, nacyher in ©djeiben gejdynitten unb wn bie
Rartoffeln Gerumgelegt, pafien aud) daju.

Gtatt jie zu jdmilzen, tann man aud Briihe von ge
foditem ©djveines, Hammel= ober Jtindjleijd) bariiber giefen
und etwad Siimmel oder feingemwiegte TPeterjilie bazu thum.
Man ift fie zu Sdweine- oder Hanmeljleifd).

(,Dad Haudwefen” von &. §iibler.)
39. ®erbijtete Kartoffeln.

Man fdmeide die gefottenen fartoffeln in &djeibchen, lafje
Butter, Biinfefcdymaly ober Scyweinefett ineiner Radel erqehen, thue
jie nebjt etmad Saly und Ffeffer dazuw und lafje fie hitbjd) gelb
braten. Man fann aud) etiwad Sdnittland) und einen gereinig=
ten und aerjhnittenen Dering oder Peterfilie und ©dyalotten
bazu nehmen.

@leine gange Sartoffeln fann man aud blof fchilen und
gang braten mie oben; nur miifjen fie oft geriltfelt mwerden.
Streut man iiber dieje Bratfartdijeldhen wihrend bes DBratend
einen Theeldffel voll Juder, jo erbalten fie dadburd einen
jdyinen Glang. (Dag Daudefen v, &. Kiibler.)
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hrens.
m Tajfer angebriiht, im Wajjer

Der Neid wird mit
nady und nad) gefodyte MWild

aufgefodit und mit Fett e
daran geqoffen und Buder hing an, big er fuf genug ijt.
ft der Reid gany mweid) gelodt, jo it er angeridhtet umd
mit Juder und Jimmt bejtveut (Raridrufer Kodhjdule.)

41, Mildhirje.

Fie MNr. 40.

firre Bohnen.
in 2 Qiter Salzwafjer ieid
eichlagen. Beim Unridjten et
) lnqmun Nuch fann
melfleifd) mit ben Bo

1}/, Bfd. B
todht, qu per 1111111 u‘m [
fie mit m Butter gerditet:
1 Bfd 8 Gdyweine- ober
!l.nqmn u.th lafjen.

pam

(Rodbitdlein §. b. einf. Haudhalt)

43. Qinfen ober Erbjen.

it wie Bohnen; man fann Heine Wiirjt-
bamit auffoden lajjen.

(SPodybitdylein f. b. einf, Haudhalt.)

Werben ebenjo gefo
den ober Sdymeinejleijd

44, Bubereitung ber Pilze.!)
um Sdmoren ber Pilze, bringt man die ‘Pilyftitde, obhne
‘!‘.~n1h1 augegeben, in eine *pjanne itber bad Teuer, fept Fett
und Saly dazy uand rithrt dfterd unt. Wihrend ded Schmorend
fegen; Pfeffer, Bwiebel, fnob
unel, Rabhm, Eier, Wein uno
, bie 24 haujiajten Pilze.)

21

tann man aid) nad) Belieben 3
lauch, Reterfilie, Mustatnuf,
\‘fl;-“, Dr.

15. Maudeln.
~ Man madit von 1 Bid. Wepl, 5 — 4 Eier, wenn nitiq
einigen Tropfen “~-une= einen fejten Teig, jchafft denjelbent fo

1) Die Pilze tannfman ald Gemiife zubereiten, inbem man
bie Pilzjtiide mit Wajier, Salz und Pefjfer fodt, etwasd ge
1\_\][\119 Mehl und Peter ie ,1[‘111 und nodymald auffodt.
'nmm ald lllem“”— Diefe ird aud gelodyten Ltlae.t be-=
reitet, die man tfein wiegtaund mit Eiern und Butter, jomie mit
in Mild qemctrhlvn \,uumrnlm[d}m ,,u'mmlmm.u}lt und in
einer Warme biictt. Die Pilze geben aud) einen jeinen Salat!
12

Mang, Haudhalt
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lange, bid er art anjufiihlen und beim Durdyjdneiden lHderig
ift, walt l]mmd) papierditnne Sudjen, [dpt diefe trodnen und
immhct jie al@ann in lange HRiemen, legt fie in fodjended
\_(nwmun-.r und [\1[,1 ul einige LWalle mnrndam Dann nimmt
man fie heraud, lapt jie gut abtrobien, Iun fie auj eine warms
gejtellie ‘Platte uuﬁ jhmilzt fie mit Butter und qelben MNudeln.
(Rari@rufer Kod)jdule.)

. GBriedflipe
®ried und Mehl mn“mlt i fodjendbe Mildy, worin etivad
©aly ift, gerithrt; (su 2 Liter Mild) etwa 11/, Pid. Gried und
ftact /s PBfd. Wehl) Man focht died zu einem fteifen Brei,
nimmt die Majje auf ein feuchted Pubelbrett, wellt davon einen
\hutmt, Enl,t ihn erfalten, jdmeidbet bievedige &tiide und badt

fie in Heifjem Fett {dhon gelb. (farldrubher Kodyjdule.)
47. GBpipl
Au 1 Pjund Dehl 2 — 3 Eier, Ltma'd- ©aly und dad nitige

[autparme Wajjer. Man nmmt einen giemlich fejten Teig, jchait
i jo lange mit dem Kodylvffel, bid er Vlajen befommt und
fich bon der Schiiffel (6§t, nimmt nun eimen Teil bed Teiged
auf ein Brett, jdabt mit einem Weffer lange ditnne Spaple
in fochendbed Salzwafjer; wenn fie aufjdiumen, nimmt man fie
beraus, legt jie in warmed3 Salzoajjer und wenn fie wiedex
qut abgefthiittet find, werden fie it beiper Butter und bdarin
qelb gemadyiem “"ir.rme[f qq\ﬁmu[ t. Ober die Shible werden
Ianqmm auj jdwadem euer gebraten. Die Vrithe wird zu
@uppen mit verwenbdet. (farldruber Sod)jdule.)

18, Pfannluden.
Man rithet '/, PBid. Mehl mit 1/, Liter abgerahmter Mild,
2 Giern umd ettond Salz ju einem nidit zu jteifen Feige am,
it in einer ‘J;inmu Fett red)t Deify werden unbd fjdhiittet einen
"unL[ poll Teig himein. Vian badt die Kuden auf beiden
Seiten auf einem redyt rajden Feuer,
(Rochbiichlein f. . einf. Haudhalt.)

e. Dalafe,
49, Lattid)jalat.

Pan ftreut Salz und Pfeffer batitber, giefpt je nad) der
Portion 2 3 Gploffel voll O davan, mad)t died mit bem
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Salat qut durdeinander, dann fommt ebenjoviel Effiq wie DI
bazu und wird nod) einmal mit der Gabel und dem Liffel
qut untereinandergemengt. Wer der fnittlaucy [iebt, nimmt
einige Mejferipiben boll, i ben ©alat.
uch find die verjdhiedenen E ragon, Pimper-

nelle und Borage jehr be

50 - 2, @urlen- Bohnen= und Endivienfalat.
Wie ber borige.

wtoffeln tverben gejotten, wenn fie lalt aber nod
odhen gejdynitten und in bder bezeidineten
ig und Ol angemadt. Plan fann aud) Heri
qereinigt und in Stitcde geridnitten, darunter mifden.
Star(8ruher Sodyjcdhule.

o
-

. 2Vadtwerh.
54. Buttergebadenes.

11, Pid. Webl, 1/, Bid Butter, 1/, Pid. Buder, der Saft und die
feingeivieqte ©chale einer halbenn Fitvone und 8 Eigelb twerden
auf bem Nubdelbrett it einander gemengt, aulgewellt, mit
fFormen audqeftodien, hierauf mit Eigelb bejtrichen, mit Buder
bejtrent und bei guter Dive gebaden.

(Rarl8ruber Kodjdule.)

Anbang.
Kranfenpflege.
Die Hausapothefe.

Folgende Haudmittel Eonnen, wemn man fie jofort
jur Hanbd hat, einer Familie unjhibbare Dienfte leiften:
1. Der Rotverband bon Prof. b. Nufbaum, in jeder
Apothele & 50 Pig. erhiltlich, andernfalld von Gebr. Stiefens
hofer, Miindyen, Vitterjendling. Bei Wunben jeder Ant,
fowie beim Bif toller Hunde oder giftiger Schlangen ober bei
Snjeftenjtich jojort angewendet, vexhitfet ev jedbe Blutvergijt
{9%
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