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A. StraRer's deutsches Preis-Kochbuch

Strafer, A.

Freiburg i. B. ; Leipzig, 1894

a. Arbeitseinteilung fur drei Tage bei einer grolseren Gesellschaft.

urn:nbn:de:bsz:31-56535

Visual \\Library



Das Gefellidafts- und Jieftelfen.

Povarbeiten in fous und RKitdje.
Aunleitung jum Anvidjten dex Speifen etc.

Bon Frauw €. von Sdul, gebh. von Knoblaud) in Stenbdal.

(Preidgefrint.)

Da Feftmahle jowie Gefellfdajtsejjen nad) jeder Ricdhtung hin
piel Beit, Uberlequng und grofe Sovgfalt Dediixfen, jo wird ed
ofl ber Haudjrau willfommen jein, wenn wiv ihr mit Nadhitehen-
pem Dilfreich) zur Hand gehen und einige Winfte geben, iie jie ihre
fojtbave Seit borteilhaft Dei folchen Gelegenbeiten auBnitben Famn;
i) ftelle de2halb bor allem eine fleine Lifte ujommen, bie e5 bdev
Haudfraw evmoglichen foll, bie Arbeiten ofne Uberftiivzung vecht=
seitig borzubereiten und zu iiberivadjen.

a. HArbeifseinfeilung
fitv drei Tage bei einer priBeren Gelellthaft.
1. Tag.
Qidter aufjtecten.
Qampen in Ordnung bringen.
Die Jinmmer fehr griinbdlid) veinigen.
Ehenfo die Fufbdden und Teppidhe. |
Spiegel puben.
Porgelan in dad Efzimmer bringen.
Semmieln und Blumen Dejtellen.
Ablegezimmer Furedht machen.
Treppen fdjeuern.

2. Tag.

Fijdhzeug beraudgeben und gemiigend Tiidher.
Unridhtetijd) in Orduung bringen, Teller und Glifer aus-
polieren und hinjtellen.
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Dag Gejeljdajtd- und Fejtefjen. 389

Silber nadjjehen und event. puben, zurechtlegen.

Braten vorbereiten und alled Holen Iafjen.

Sm Winter die Jimmer Heizen.

Objtjdale zurecht machen.

Sompott audjuchen und Efjen borbereiten.

Tijchfarten {dyreiben und Tijdhordmung madhen.

3. Tag.

Zijd)y pecen.

Alle Bimmer beizen und nachjehen.

Ejjen bereiten.

Gerbietten Dredhen.

Teller und Sifjeln ivdrmen.

Speifenfolge mit Randbemerfungen jdhreiben fiir bie Kodin
und die Diener.

b. Die Woravbeifen
in ber TRithe und das Anvidifen der BSpeilen.

1. Die Suppe und Suppen-Cinlagen.

Bei Bouillonfuppen jehe man darauf, daf fie jdhon flar
und friftiq ift.  Sft died nicht der Fall, bHelfe man mit Fleijd-
ertract nad), ober verritre fie mit Ei oder Butter= und Mehl=
jdwige. Den Einlagen iwidme man bejondere Sorgjalt. —
Sellerie jdhueide in gleihmafige BViertel oder in Scheiben.
Suppenfraut ift zu entfernen. — Peterfilienmwurzeln und
Gpargel twerden in civca bierollfange Streifen gejdnitten. —
Qerlorene Eier miifjen jhon vund fein, dad etwa hevabhiingende
| Weifie {hneide ab. — KLHe forme jehim vund in der Gripe einer Kirjdye
w bid zu der einer Wallnuf. — Sdywemmilofe forme iie einen
' GRl6ffel grof. — Cieritich ftiivge auf ein Brett und fchneide ihn
mit einem DBunten Meffer in beliebige Witrfel oder jtid) mit dem
Audftecher Heine Sterne davon. — Blumentohl jevteile und
jhneide ihn in fleine Kopfe. — NRiiben werden mit dem Audjtecher
qeformt oder Blod in Sceiben gejdnitten. — Neid, Sago, Ories
n. §. w. diicfen nidht flimprich fein. — RKarvtojfeln werden mit
buntent Dieffer vecht rund gejchilt. — Fleijd) fhneide in beliebige
Stiicte oder Streifen. — Semmeln werden in gany Heinen Wiirfeln
gefchnitten und hellgefd gebvaten. — Krduter werden fein getiegt.
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