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K o ch k i st e 45

Vor - und Garkochzeit für die Kochkiste .

I . Suppen .
Vorkochzeit Garkochezit

Minuten Stunden
1 . Gerstensuppe .
2 . Grünkernsuppe .
3 . Reissuppe . .
4 . Hasergrützsuppe .
5 . Grießsuppe .
6 . Sagosuppe .
7 . Brotsuppe .
8 . Kartosfelsuppe .
9 . Bohnen - , Erbsen - und Linsensuppe .

10 . Teigwarensuppe : Nudeln , Eiergerste ,
Sternchen , Buchstaben . . . .

11 . Fleisch - , Knochen - und Wurzelbrühe .
12 . Suppen aus Suppentaseln u . Erbswurst
13 .' Leber - und Milzsuppe .

II . Gemüse .
1 . Spinat .
2 . Wirsing .
3 . Rosenkohl .
4 . Spargel .
5 . Blumenkohl .
6 . Römisch - Kohl ( Mangold ) . . .
7 . Selleriegemüse .
8 . Rot - , Weiß - und Bayrisch - Kraut
9 . Sauerkraut .

10 . Kastanien .
11 . Reisgemüse .
12 . Gelbe Rüben .
13 . Grüne Bohnen .
14 . Kohlrabi . . . .
15 . Junge Erbsen und Karotten .
16 . Schwarzwurzeln .
17 . Eingemachte Bohnen . . . .
18 . Weiße Rüben .
19 . Erdkohlraben .
20 . Teltower Rübchen .

III . Kartoffelspeisen .
1 . Salzkartoffeln .
2 . Schal - , Pell - und Quellkartoffeln .
3 . Kartoffelgemüse ( Rahmkartofseln ) . .
4 . Heringskartoffeln .

IV . Fleischspeisen .
1 . Kochfleisch
2 . Braten

3 2 — 3
3 2 — 3
3 1 - 2
3 2 - 3
3 1 — 2
3 1 — 2
3 1 — 2

5 — 8 . 1 — 2
5 - 8 2 — 3

5 - 8 1 — 2
10 3 — 4
5 2 — 3

5 - 8 1 — 2

5 - 10 1 — 2
8 — 10 2 — 3
5 — 10 2 — 3
5 - 10 2 — 3

' 5 — 10 2 — 3
8 - 10 2 — 3

10 — 20 2 — 3
15 3 — 4

15 - 20 3 — 4
15 - 20 3 — 4

1 - 3 1 — 2
8 — 10 2 — 3

15 - 20 3 — 4
10 - 15 2 — 3

3 - 5 1 — 2
10 - 15 3 — 4
20 - 25 3 — 4
10 - 15 2 — 3
10 - 15 2 — 3
10 — 15 2 — 3

5 - 10 V2— 1
5 - 10 1 — 2
8 - 10 1 — 2
8 - 10 1 — 2

10 - 25 3 — 4
15 - 20 1 — 2

4 *
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Lorkochzcit *) Garkochzeii
Minuten Stunden

3 . Gedämpftes Fleisch . 20 — 30 2 — 3
4 . Gulasch , Frikassee , Ragout . . . . l5 — 20 2 — 3
5 . Irish Stew . 15 20 2 — 3
tt . Pökel - oder Solberfleisch . 10 — 20 3 — 4
7 . Ganzer Schinken . 40 3 — 4
8 . Schmor - und Sauerbraten . . . . 20 — 30 2 — 3
9 . Geflügel je nach Größe . . . . 15 — 20 1 — 3

10 . Suppen - und Ragouthühner ( zerteilt ) 40 — 15 1 — 2
11 . Wild : Mehrpfüudige Rehkeule . . 15 - 20 2 — 3 .
12 . Hasen . 10 — 15 1 — 2
13 . Ochsenzunge . 20 — 30 3 — 5

V . Fische .
1 . Schellfisch , 2 . Kabeljau oder Stockfisch , ^

3 . Maifisch , 4 . Stein - und Heilbutt , > 1 — 2 1
5 . Salm , 6 . Hecht , 7 . Schollen j Scheibe .^ e^ >u --

VI . Mehl - , Milch - und Eierspeisen -
1 . Alle Sorten Klöße (je nach Größe ) 3 - 5
2 . Reisbrei . i — 23 . Grießbrei . 1 — 2
4 . Sagopuddiug . 1 — 5
5 . Nudeln . 5 — 10
6 . Makkaroni . 5 — 107 . Puddings im Wasserbade . 30 — 40

11
1
1
1
1

1 - 2

VII . Hülsenfrüchte -
1 . Grüne Erbsen . 5
2 . Gelbe Erbsen . 53 . Linsen . 5
4 . Weiße Bohnen . ö

2 — 3
2 - 3
2 — 3
3 - 4

VIII . Obst .
1 . Frisches Obst .
2 . Dörrobst .

3 — 5 1
3 — 5 2 — 3

ErprobteAuf 1 Tasse Reis . .
Auf 1 Pfund Reis . .
Auf 1 Pfund Makkaroni
Auf 1 Pfund Nudeln .
2luf 1 Pfund Gerste

Fl ü ssig keitsv erh äl tni sse :- - - - 4 — 41/2 Tassen Flüssigkeit
- - > . 21/2 Liter Flüssigkeit. . . 1 ^2- 2

2

Stets vom Augenblickde? Aufwallens an gerechnet .
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