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Stalteichalen.

111, Hafergriibe mit Rojinen oder Sorvinthen.

Die Griige wird gefodt und ourdhgefiebt, wie im Vorherge-
henden gefagt worden. Dann gebe man fiir jede Rerfon ungefahe
20 Gr. ausgejudite und gemwaidene Hofinen ober Qorinthen, ein
Stiidden Zimt, etivad Salz und 1 Jitronenjdeibe hingu, lajfe die
Rofinen vecht weid) fodhen und riibre die Suppe mit einem Gi-
potter und etiwad Buder ab. Yud fann man derfelben gulest einen
Geidmad von weifem TWein geben; audy einige joure Sipfel in per
Gritge fochen und mit durchreiben.

12, Dagebutten-Suppe, audi fiir Kranfe.

Die Hagebutten werden in Waijfer mit etwas Jiviebad oder
Weihbrot weid) gefocht, durd ein Sieh gerithrt, tvieder sum Roden
aebracht, Buder und Jimt und, wenns dem Sranfen erlaubt ijt,
aud) etas Wein durdhgeriifhrt.

113. Muf anbdeve Art.

Cinige Handvoll Hagebutten nebjt einer Handooll Rofinen
uno einer Taffe poll Dafergriibe werden gang tweid) gefocht, durd
einen Durdyidhlag geriihrt, wieper gum Sochen gebradit, mit Wein,
Buder, 3imt und einem Eidotter abgeriihrt und Biviebad Dazu
gegeben.

VI. Kaltejchalen.
114, Wein-Kalteidale.

Pan gibt eine Stunde vor dem Anvichten Weafronen obder
fleinen feinen 3Bmiecbad (groBe bricht man in Stiide) in  eine
Terrine und fiigt Hingu: Bitronenjdeiben, einige Stiiet 3imt,
balb mwetgen Wein, Halb Wajier mit Bucfer verfiikt,

115, Apfelfinen-Kaltejdale.

Lerjdyiedene Frudhtiafte, palb Wein, Hhalb Wajjer, reichlich

Suder und einige Stiide Jimt nebjt Apfelfinen, weldhe man nad

vem Abaiehen der Schale in 8 Teile jdneidet und in Suder um-

oreht. Die Bwiebad hierzi werden mit etivns I

dod) diirfen fie nidit weid) werden, mit Buder
ander gelegt und dazu gegeben.

etn angefeudhtet,
bejtrent, auf em

116. Aprifofjen-Kaltejdale.
Die Haut der Aprifoien atebt man ab, macht bie Steine her-
aus und fodht jie mit einigen Apritojenfernen, Simt und vielem
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Buder in Wajjer nicht zu weid, legt die Halfte derfelben in bie
Terrine und riihrt die iibrigen Aprifofen mit der Briibe durd
ein Saarfieh, gibt eben foviel weifen Wein hinau, verfiipt ed reid-
lich mit Buder und gieft ed auf die Abrifofen. €3 wird Bidquit
oder Bwiebad dagu gegeben.

117, Rirjd)-Kaltejdnle.

Ius einem Suppenteller voll jaurer Rirfden Iwerden Ddie
Steine entfernt und in 114 Qiter Wajfer mit 145 ERloffel boll ge-
ftofener Siriderne und 2—3 Stiid Nelfen 14 Stunde gefodyt,
durd ein feined Sieb gerieben und 14 voter Wein, gehorig Buder
und Bimt dazu gegeben. €8 erden Biviebad hinein gebroden
pder Dagu gereicht. :

9udy fann man einen Sabnejdhaum (fiebe Abt. M. Nr. 28)
parauf legen.

118. Grbbeer- und Himbeer-Kaltejdale.

Die Erobeeren werden leidht abgefpiilf, Himbeeren nidht. Wan
gibt jie in die Suppentervine, ftreut piel Buder bdaritber und
[dRt fie 1 Stunbde fteben, dann mifdht man Halb weipen Wein, Halb
Waffer, mit Buder, Saft einer Bitrone und feinem Simt und gieft
¢2 jiber die Friichte.

119. ©ngo- oder Reid-KNaltefdale.

i Bfund Sago oder Reid wird abgebriiht mit Wajjer, ohne
ibn 3u viibren, teich und did gefocht (dDie Korner miiffen gang
bleiben) und in die Terrine gefiillt. Dariiber aibt man reichlid)
Qucter, 3imt, abgeriebene Bitronenjhale und gut gewajdene und
aufgefochte Sorinthen mit ihrer Briihe. Nad) einer Stunde wird
1 Flajdhe Rotwein und 1 Flajde Waffer, mit dem nodtigen Bucer
perfiigt, hinzu gegeben.

120, Bier-Kaltejdnle,

Iltes geriebenes Sdiwarzbrot, reidhlich gewajdene und aufge-
fochte Rovinthen mit der Brithe, Bimt, Bitronenfdeiben, Bier,
welched nidht bitter fein darf, wenn ed ftarf ijt, mit Waffer ge-
mijdht, geborig Buder und Biviebad hinein gebrodelt.

121, Wejtfalijde Kaltejdale.
Man reibe altes Sdhwargbrot, jchlage mit einem Scneebefen

dicte foure Sabne, viihre braunes, nidht bitteres Bier, Suder,
Fimt und das Sdhwarzbrof hingu.
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122, Salte Hollundermild.

175 Qiter Mildh wird mit 2 Hollunderblitten ein foenig ge-
focht, diefe heraudgenommen, 1 GHIHfel boll Rartoffelnehl, Bucer
und etwad Salz hingugetan und mit 2—3 Gidottern abgeriibrt.
Dann giefe man die Suppe, falls Bliiten abgefodt wiren, jdmell
burd) ein &ieb in die Terrine und lege von dem mit Juder 3u
Sdaum gejdlagenen Ciwei KUden darauf, beftrewe fie mit
Buder und Bimt und dede die Terrine rajdh 3u, damit fie gar
foerpen.

123, Mildy-Saltejdale.

Diefe wird gemadit wie die vorhergehende Ralteidale, dodh
laffe man ftatt Hollunderbliiten geftokene fiige und 2—3 bittero
Manbdeln oder 1—2 frifdhe Rfirfidhblatter darin ausfodien, obder
gebe nebjt Buder und Jimt abgeriebene Bitronenjdale hingur.

124, Saltefdale von Buttermild.

Dierzu wird Sdwarzbrot gerieben und in der Rudenbfanne
etivad gerditet, dann Fommen au 4 Lffel Brot 2 Lffel Buder, o
nun dad Gange unter bejtandigem Riibren nod) ettwasd qerditet
witd. Darvauf riihrt man die Buttermildh mit etwas fitker Sahne
oder fither Mild) an, brodelt Furg vor dem Yuftragen Bwiehad
oder WeiBbrot hinein und ftrent zulett dasd abgefithlte Schiwars-
brot bariiber.

Diefe Kaltefdhale ift jehr wohlihnedend 1wnd erfrifchend.

125. Gejdlagene Sahne.

Siige dide Gahne wird mit einem SHawmbeien jchaumig
gefchlagen, indbem man immer den Befen auf der Oberflade gleich-
mafig bin und her betwegt, am beften auf Gis8 oder in irgend
einem fithlen Rawm, und twenn fie fteif ijt, mit LBanillauder bers
fiit nach Belieben.

Unmert Die Vanille fann man einige Stunbent bvorber in  Dder

Galfne augziehen laffen, ober mit Buder fein ftoken, toburd)
man tenig gebraudt.

126. Gejdlagene jaure Mild.

Die Mild) wird bierau did genommen, dodh muf die Sahne
nod) gang glatt fein. Gie wird mit derfelben nad) BVorhergebhen-
bem gejdhlagen und mit Suder und Jimt durdgemijdt.
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Suppen.

12%. Fijd)-Supper.
. Gine gute Fijh-Coulis wird von minderivertiger wsijchen,
audy Abfallen von grofen Fifden, gemadit, durdypaffiert mit €1
s und Rahm abgezogen und feine, in 1 Bim. lang gefdnittene Wia-
i favoni, veldie borher in Salzwafier abgefodyt find, dagugeaeben.

i : 128. Neis-Supypen.

i Der Reis wird angebriiht und mit Detger Fleijchbrithe auj-
geftellt, lagt thn langjam fodjen, fitllt ibn nady und nad) mit
(f Tleifdybrithe auf: der Meid darf nicht biel geriibrt werden, riihri
i pann Eigelb und Rabm oder etwas Mild), und giet die Sihpe
i [anajam bariiber.

129. Gervjtete Gries-Suppe.

PMan qibt in eine Kafferole Butter oder gutes Fett, lakt es
recht Beik werden und rdjtet 100 Gr. Gries hHellgelb darin, gibt
etivad qebactten SReterfilie oder aud) im Julienne gefdnittener
Gauerampfer dazu, fiillt den Gries auf mit Wajfer oder audh
i leifdbriibe, lakt fie nodpmald gut foden, legiert fie mit €1 und
gl jaurem Rabm und rvichtet fie iiber gerditeted Brot amn.

130. Ginlauj-Suppe.
6 Qwifel Mebl rithrt man mit Mild) au emem diden Teig,

aibt nad) und nady 3 Cier dagu, bis der Teig didfliiffig 1jt noch

Milh dagu. [apt mit einem LWwffel dad Teigden in Fleifdybriibe

ober Wajfer da einlaufen, wo ed am meijten fodht (fprubelt). [it

dadfelbe mit Wafjer gemadit, jo fann man die Suppe mit Heifer

f Butter und Semmelnehl abjdmelzen.

131, Gemiife-Suppe.
I[Merlei Gemiife werden nady ihrer Art in lanalide Streifen
aeidnitten. n einem Rafferole wird gutes Fett oder Butter
beify gemadit und eine in Sdeiben gejdnittene Jiiebel darinne
e | aelb geddmpft. Pernad) die Qrduter darauf getan, mit Kleijdy-
i briih aufgefitllt und vorfidhtig langjam unter mebrmaligem Ab-
jchaumen und Abfetten gefodit. Hat man Spargel, fodit man
denfelben ertra und tut fie dazu, ebenjo der Blumenfohl ober
Sofenfobl.
132. SKaltidale.
; Die Raltihalen jind eigentlid) falte Suppe, welde bejonders

im Sommer ein beliebted Gijen bildet und bejonders von Wein
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Gemitie.

ober Objtiaften, wie von Bier oder WViildy Hergejtellt find. JBu
Seinfaltichalen wird ein Bujak bon Sago, Reid, Gries, Brot,
ven Bierfaltjdalen meiftend mit Sdwarzbrot und Korinthen —
Sultaninen, und den WVildfaltjdalen bon Sdivarz- od. LWeifbrot
mit Cinlagen bon Beerenobit bereitet. 3 verbleibt fiir die
Hausdfran mmmer tn der Oerjtellung ein grofer Epielvaum, nad
den Waren, die gerade zu Haufe find.

C. @Gemiife und Hactoffeljpeifen.

[. Gemitfe.

1. 3ur groperen Sdmadhaftigfeit und zum rajdern
Weidytodien dber Gemitfe.

Um die Gemiije redht {chmadhaft ju fodien und zugleidy ein
jhnellered Gjariverden zu befordern, twolle man folgended beady-
ten. ©oll das Gemiife mit Butter gefodht werden, jo gebe man
aur Criparnid derfelben die Halfte der Butter ind fochende Wai-
fer, die andere Halfte ind Gemiife, wenn der Tobhf bom Feuer
aenommnien ird, wodurdh der Buttergejdmad jtarfer bherbortritt
und die Briibe fich mehr runbdet.

2. Sdjvarzwonrzeln.

Man wirft die Wurzeln, jobald jie gereinigt jind, in LWafjer,
iorin etwad Mebl geriihbrt und Efjig ijt; fie behalten dadurd
thre weife Farbe. Nun blandiert man fie in fodendbem Wafjer,
giet fie ab fest jie mit Fleijdbriihe und Butter aufs Feuer und
[aft fie tn Furzer VBriihe bei jpaterem Hingugeben ded Salzes,
a3 nidit ju biel jein darf, gar fochen. 2AlSdann madht man bon
per borhandenen Brithe eine weige Butterjauce und zreht fie muit
Eigelb ab.

3. Rojenfoll,

Die griinent gefdlofjenerr Rojen (Knojpen) iverden abge-
pfliidt, die ivelfen Bldtter nebjt den Harten Knoten am Stiele ab-
gejdnitten, bod jo, daf bdie fleinen Rofen ganz bleiben, in foden-
pem Waffer und Salz langfam gar abgefodit und mit dem Sdhaim-
[6ffel auf einen Durd)jdlag geleat, dbamit fie nidht zerfallen. Dann
[agt man Butter gelblich werden, ein wenig Plehl bdarin anzies
ben, riibrt etiwasd Fleifdbriibe oder Waffer, wenig WMusiatnuf
nebjt einigen Kornden Salz bingu und lakt dad Gemiife einige

Dabidis-Sdneiber, Rodbud. 3

(V]
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