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14. Kalte Jiige Speijen

und darunter pvor allem alle Flammerisd, jeve Creme und
Mriige miijjen einen fejten Stammplad in unjerem Kitchen
zettel baben. &bt e3 pod) in ber Kinberjtube fein jdyo-
nered und befdmmlichered Abenbejfen, befondersd in allen
mwarnten Nonaten, alsd einen leichten Flammert, der in allen
Arten und Farben tdglich neu und qut jdhymectt und fdhon
morgend oder tagd bvorher gemacht twerden fann. Wudy
jliv bie Grofen ift ivgend eine Griige, eine Kaltjdale ober
eine falte Sormeripeije, wie MReidberq oder Griinfernipeije
mit FruchtioBe, ein febr willfommened Abendbrot, dasd
bon der geplagten Haudirau nidht ecft furzy vor Tijd
gemacht wird und fie jo in Dden jdhonen Nadymittags
ftunben nid)t an bie Kiiche fejfelt. Nahrhaft und gejund
jind afle diefe Speijen.

Die perfdyiedenen Kodvoridriften folgen nady, nur
joll vborher bemerft tverden, dbaf fonbdenfierte BVollmild
sehnfad) mit Wafjer verdiinnt wird und dann dod) nod
jo {iif ijt, baf man nicht mehr viel Buder aufjesen muf.
WUlle Schitjfeln und Topfe zum Kodhen einer Creme miifjen
gang bejonderd glatt und rein jein, und alle Formen zum
Stiirzen werden diinn mit el audgepinfelt ober — je
nad) ber Vorjdrijt gut mit faltemr Wajjer ausdge-
jpiilt. Die Cremes miifjen gleid) von Anfang an auj
pem Feuer etwad gejchlagen twerben; jobald jie warm
werdbenr, mup man immer jdneller jdhlagen; wemnn bie
Creme anfingt zu fochen, mufy jie jdhnell vom Feuer

gerommten fverden, man {hldgt dann ieiter, bid fie

abgefithlt 1jt.

1. Griegilammeri L.

125 Giramm Oriep oder 75 Gramm Grief und 35
Gramm  Maisgrie ober 100 Gramm IManiofagriep,

i
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1 Xiter Nagermild) (ober Halb Waijer, Haldb Mildy),
Juder, Jitronenjchale oder Banille, 1 Gi, etiwas Mandelt
Die Mild) ird mit etvasd ‘l:nmu auj g-lfuut, DL
Sucfer, Bitrone oder Vanille pazugegeben. Dann riihrt
1 man ven Griel tiichtig jechlagend et und fodht 10 Minuten
lang. Das Lml‘] wixb mit ein wenig Meilch qlhi lagen,
bas jtetfe Ctiveiy davan geviihet und die Veaife in eine
mit faltem Waffer gefpiilte Form eingegoijen.
nddjten Tag ftivzen.

Ten

2. Griegilammeri 1.

’

Yo Xiter Mild), 60 Gramm Buder, 1 Vrije Salz
AU

etivad Fitronenjdale, 60 Gramm Grief, 2 Ciweif
Sdmee gejchlagen ober 1 ganzed Ei.

Die Mild) focht man mit Sucter, Salz und Fitronen
jdale auf, jtreut den GrieR Hinein, (ARt thn 20 Minuten
unter viihren fodjen. Der VBrei wird heily mit dem
jtetfen Schnee ver Cieil verriihrt, in die mit faltem
Wajfer ausgefpiilte Form gegeben, nad) dem Crfalten ge
jtiteat, aur Suppe gegeben oder mit Saft angerichtet.

5. Griefjdnee.

o Riter Wajjer, 15 Piund Bucer, s Viund Gries,
pie abgeriebene Sdjale einer Bitrome.

Der Grief wird ins fodjende Wafjer eingerithrt, 8
Weinuten focdhen [ajfen, dann fommt nod der Saft M‘\
Jitrone dazu und man jdhligt dad Gange 1y Stunde;
vas gibt eine ganze Sdyiijjel voll.

4. Stirvfejflammeri.

3y Riter Mildy, 1 Stitd BVanille, 5 Riund Buder,
/s Piund Weizenftarfe oder Mondamin, 3 Eigeld, 3 Eier
'd nee. Nild) und Vanille werden aufgefodht. Vo, beu
g Liter Mild) (Gt man etiwasd zum Anvithren der Weizen
muh. auriicf. Wenn bdie ‘.ULILL] focht, gibt man bdie falt
angt‘riihl“ Weizenjtarfe dazu und [aht e3 5 Deinuten
fohen. Dag Eigelb wird mit etwas Mild) vervithrt su
ver Majje gegeben und einmal aufgefodht. Der fehr jteife
Cijdhnee wird jdnell untergezogen, fodann gibt man das

Befegnete Ttablzeit. 16
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Ganze tn eine nit faltem Wajjer

ftitvat bent Flanmmeri nady dem Er

reipitlte Form und

5. Stadielbeerflammeri.

I Bfund qrijche ober ohue Rucer eingemadyte Stadel
beeren twerden mit 3/ Liter Wajjer, etwad JFitronenjdale
und Buder nad) Gejchmact ved etchgefocht. S8O—100
Grgmm  SKartoffel per Weai bl twerden in fnapp
1, Qiter faltem Wajfer flargerithrt, zu den fochenden
Stadelbeeren gegojjent und unter bejtdndigen Jdihren gut
purchgetocht, bi3 e3 bick Dann wird ed nod) cinmal
mit Bucer abgejchmecdt und die Spetje in audgejpitlfe
Tajfentbpie oder in eime Budbdingform gegofjert und zum
Critarren faltgejtellt

6. Sihabarberilammeri.

1—2 Pfundb NRhabarber werden gejchalt, tn dilnne
Stiicchen gejchnitten und mit fochendent Wajjer auj einent
Sieb diberbriiht. Dann wird der Rhabarber mit 1s Liter
frifchent Wajfer und etwas Bitvonenjdhale ganz iveudh
gefocdht und mit bem ndtigen Buder nad) Wunjd) bermijdht.
Tas Gange twird gemefjen und auf 1 Liter Flitjjiglett
1256 Gramm Maiz= oder Kartoffelmehl genommnten, bdas
in einer Tafje faltem Wajjer flargeriihrt wurde. €3 wird
in den fochenden NRbabarber gegojjen und unter jtetem
Jithren bdidgefodht, dann in eine Schitffel gegojjen und
sum Critavren faltgejtellt. m beften am Tage borher
rertigmacen.

1. Kirjdenflommeri.

I Pjund jajtige Sauerfirfchen mwerden entfermt, mit
3y iter Wajjer, 4 Eplojfel Ructer, Bitvonenjdhale umd
1 Gtid Jimt weid)gefoht, dburd) ein Sieb gejtriden, mit
100 Gramm mit etiwvad Wajjer angeriihrtem NReidmedl,
Jieidgrie ober Rartoffelmehl unter ftetem Rithren zu
einem bdiden Brei gefocht, den man in eine mit Wajjer
auggejdwentte Form fitllt und ecjtarren [aRt. BVeim Wn=
richten wicd der Flammeri geftiivyt und mit Niilchjoke, Dex
man efiwas Manbelgejdmact gegeben hat, zu Tijd) gegeben.
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8. Saramelflamnieri.

Yo Pund Jucer wird in einer Pianne gebrdunt,
Ly Riter Mild) mit 1 Prije Natron, 1 Prije Salz und
etivas Banillin oder BVanille dazugegofjen und fodhen
[affen und mit 30 Gramm in 15 Qiter Wafier glatt:
gerithrtent Meaidmehl gebunben. Nean gibt in die vorbe
reitete Formt Dem Flammeri, den man erfaltet titrzen
fann.

9. Kafjeeflamnueri.

Man vithrt 60 Gramm Maisntehl mit epwas Ml
i, bann fod)t man fnapp 15 Liter Mildh mit 60 Gramm
311Lh1, gibt das angeviihrte Maismehl dazu und (it das
Gange unter bejtdndigem NRithren einigemal auffocher.
Julest mijht man 1 Tajje jtarfen Raffee unter die fer-
tige Gpeife und fiillt diefe in eine mit faltem Waifer
ausgejpiilte Form.

1. Sdyofoladegrief;.

60 Gramm Juder, 60 Gramm Shofolade, 50 Gramm
Orieg, 30 Gramm CStdarfemehl, 3 Gier, 3/ Liter Mfeh,
ttvas Vauilleguder. Geviebene Sdofolade, die Eigeld,
Stirfemehl und Lanille werden mit der Milh glatt
gerithet und unter rithren zum Kodhen gebracdht. Dann
wird der Grief eingejtreut und gavgefocht. Julept wird
Der ]I(‘IIL L,mi)r tee auf demt Feuer nnmqsmm)l uno bdie
Wajje in eime mit faltem Waijjer ausgefpiilte Form
gefiillt und faltgejte(lt. Man gibt Vanillejofe dazu.

11. Sanauer Sdlidmildilammeri.

Sutaten: 15 Bjund weifer Kdfe, 1/ Liter jiife Mild),
6—8 Blatt weife Selatine, nngmmtﬁn \‘,U]}L‘llllllwbultll
Der Kdje wird mit der ‘nLI[t[} vecht Elavgerithrt, gefiift
mit BVanille gewiirat und mit der aufgelditen \}L[mmc
vermijdht. Gejtiirzt, witd bdiefer fehr erfrijchenbe Flam=
meri mit eingemadhten Johannizbeeren iiberzogen.

16+

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

238 Stalte fiige Speifen

[ g T T YT T Y TTT LR N R TR DA LA AL LS L LE LLA L oS Lh et i Ll

12. Stadyelbeeripeije.

L Bfund unreife Stachelbee
gewajden und in reidhlid)y Waj
und der ditnnen € ier Bifront . igjam fveid)
gefocht. Um Jucder jpavem zu Iommen, rbrithe man

Rhabarber exjt mit fodhendem Wajjer,

erpent gepust uno

mit Yo Prund Fucer

Stachelbeeren wie

bas man iveggieft. Ymawifhen hat man 6—8 Bivie
bace in eine tiefe Schitjjel gitterartig lbmntmmuq\!uu

(i

und giept nun die Stadjelbeeren heify baviiber. Die Foie
bicte nuiiffent gany bom dem Sajt burchzogen jetn, darum
mitiien die Stadhelbeeren febr jliifjig getodht jein. Em
paar Stunben ftehen lajjen wnd vecdht falt zu Tijd) geber

13. salte Griinfernjpeije.

» Vfund Griinte v fperden ausgele uu getvajcyen und
i 5._. E_’n-.l faltem Wafjer ‘llllt;.\l\l‘l].. Wach 12 Stunbden
iwerben jie mit 1 Liter Weagerntild) u_l-.[n:“fn-.ln Und mit
2 Eplbfjen Buder gefitf Dann qibt’ man 2 ERlojel
Ririchwaijer dazu, 5 Blatt Gelatine mwerben itn Faltem
eicht, qut ausgedriift und tiidhtig
die nod ®riinfern ;_‘mii;ln. Neare Fitllt die Viafj
in etne ntit faltenmt Wafjer gut qefplilte Forne. Mdan
fann wdbhrend dem © -.‘m»ln.‘n eine opder mehrere XYagen
ausqejteinte Sivjchen, Jwetiden oder dergleidhen dajiwi:
jhengeben wund ftitcat Speije vor dent Wujtragen auj
eirte Blatte. Wm beften chmectt Fruchtjaft dazu

FBajjer

14. SHeisjdyaum.

100 Gramm NReid werben blandiert, dbavauj [dit man
thn tm fochenden Wajjer nicht 2u wetd) fochen Lmu bejten
10 Minuten auf dem Feuer umnd Llun | Stunbe 1t Der
Stochfijte, nacdhdent ein Teil deg Wafjers abgejchiittet witoe).
Smawijchen quivlt man 1 Tajje Apfelwein, Sajt etner
halben ZFitvone und bie gericbene Schale dberjelben, 3 C
(bfel Sucter, 2 Cigelb. Man [dpt dasd zujammen auf
bem Feuer zum Kochen fonumen, gibt damn dem Fied
bazu und den gejchlagenen Gierjchnee, fiille die Speife
eine Srijtalljchale und ejje jie falt.
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15. Maizenajpeije 1.

2 Weingldfer Milcd) rerden mit einem Weinglad
Naizena oder einem anbderen Stdvfemehl qlattgeriilyct.
b Weingldafer Mild) werden auid Feuer gejest, 1 Glad
boll gejchdlte gertebene Meandeln, 1 Glad voll Fucter, dex
Saft etner halben Jitvone und bie Scdhale dbavon bazu
gegebent. Wenn bdie Majje anfangt zu fodhen, gibt man
bas glatt angerithrie Starfemell Hinzu. Jjt die NMajje
bick, fo twird jte th etne mit faltem LWajjer ausgejpiilte
gyorm gefit(lt und faltgejtel(t. Man ferviert Fruchtiofe
DaZL.

16. Maizenajpeife 11

2 Qter Milch, 250 Gramm Matzena, Sucder, Ba
nifle, 4 Eier. Milch, Bucder und Vanille werden zum
Sochen gebradyt, unterdejjen vithrt man dad Miaizena mit
sucticfgelajjencr falter MWeilch an,- exviwdrmt die Cigeld mit
etivas fodjender Mild) und qibt die Maizena, temit die
Milch focht, unter fortwahrendem Rithren himern. Wenn
pie Majje aufgefocht ijt, gibt man nod) eine Handooll
Mandeln und Rojinen und die Eigelb hinein. Sobald dit
©peije etivad erfaltet tjt, mengt man den gut gejchlagenen
Gierjdhnee bavunter und jtellt aflles falt.

17. Gitterjpeije.

Der Schnee von 3 Ciern wird mit 100 Gramm
Jucer und 1 Tajfe gut ausgelejerer Preijelbeeren |
Stunbe [ang gerithrt. Dieje Miajje wicd in eine Glas
ober Porzellanjchitijel gelegt und jolgende Creme darviiber
gegeben: 145 Liter Mildy, 3 Cigeld, 1 Stiicf BVanille, Juder
nach Gejdhymact twerden gequirlt und auj dem Feuer bis
sum Kochen gebracht.

18. Apfeljchnee.

Nus 2 Prund Aepfeln hat man mit Wajjer, Sucter
urd Bitvonenjajt ein fteifed Musd gefocht, vithrt davumter
dent fang fejt gejchlagenen Schnee von 2 Euwetp uno iiber
bacft die Miajie 15 Viinutenw im gut durcdhhibten Vyen.

BADISCHE
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19. @dwars-tweif-rot.
Qutaten: 1. 1/ Liter Wajjer, 25 Gramm Sucer, 20
Gramm Paidmehl, 15 Gramm RKafao.
: Xater Weildh, 26 Gramm Fuder, 20 Gramm
Wais S ne Manveln
3. 1z 'Qter [ roter Frudytiaft, g Liter Wajfer, )
20 Gramm atdmehl (wenn notig etivad Bucker)
Pean madt Hinteveinander einen Schofolabes, Mildy
1o R-r.u‘[nflmnn.'ti und qgibt einen nad)y dem )
i etne ‘mit Wajjer gejplilte Form ober tn fletne Tajjen
ober ®fdfer, um jic am n achjten Tag zu ftiiczen.
20. 11.L=f!||ﬁln!tln
Milch wicd mit 1 santlfe verfody
! Safaopulver werden Lhrt 1['1b mit ein
1§ [z und 3 CRlHffel Buder mit ber hetfen Mildy
e gejchlage Dierzu riihrt man [ Badden in 1
berquirltes ‘Pubbingpulver und 2 faltverquivlte
pie Wiafje wird jtetiq rith aujgefodht, bid um
t ricd (ihrt. Dann der CimeiRjdnee durdge
21. mnm-wun (Boraiiqlich.
Piund gejchdlten und in Stiigchen gejdymit s
mit wenig Wafjjer weich, lajje es erfalten 2
dicken 1i8bret durch ein Sieb. [mziviz
jhent hat man 175 Gramm Reis exft mit Wajjer, damn
mit 1y Riter Deild) zu einem dicken Brei verfocht, vithre
) Gramm Butter yu Schaum, fige 2 Eigelh, 60 Gramm
qeftofenen ,d[u, etivasd Jimt, bdie feingewiegte Schale s
ciner Jitrone, 20 Gramm gejdydlte, feingewiegte bittere o
Mandeln I'_['n;lr. gibt ben ecfalteten MMeis dem Sitrbidbred W
unp ulest ven jteifen Sdynee der 2 Ciweil dazu. Be
jireiche eire Form gut mit Butter, fiille die Majje hinein
und bade e im Dfen jhon braun. Die Kiirbisjpetie
jhmectt warm genau fo gut wie falt.

22. Sgel.
5 Eigelb werden mit 100 Granm Juder, 3 EHlbffel
ftarfem RKaffee did auf dem Fewer geriifhrt, danm ikt
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mart es abfiihlen. 160 Gramm Butter werden jdhaumig ge
vithvt unb bann mit der Creme zujammen gemijcht. uf
etne Platte legt man langliche Bistuitd l[ageniveije und
formt daraus einen Jgel. Wan {chiittet die Creme dariiber
und jpiuct fie nt gejdhalten _‘Ju‘mt\m-..

23. Yihabarbergriibe

2 Liter Wafjer, 5 grofe Stengel Rbarbarber, 1/ Pibd
Peondamin odber Panin, 100 Guramn Juder. Ter Jt
idhdlte Nharbarber wird mit Eochendem Wajjer {iberbrith
um ifmt dad bitteve zu nebhmen. Jn frifdhem TWafjer l-.llh
man bdben NRbarbarber fejt durchfochen, pad Mehl 1wirt
niit etivad faltem Wajfer angeriibrt, dann wird alles
aufamnten nody feft burchgefocht. JIn etnme mit Faltem
Wajjer ausgejpiilte Form fommt die Griife und wird
am nadjten Tag gejtitvat.

24. Rote Griibe 1.

1 Riter &aft, ober 1/ iter Saft und 1 Litex
Waijjer werden mit 2 'Jf mll Bucer gejiitpt. Da bhinein

werden 100 Gramm Griep oder Sago eingerithrt. Sago
mup 3/ Stundven, Grief 20 Minuten, Wiaizena eventuell
10 Minuten fochen. Die Form wird mit Wajjer ausgeipiilt,
mit efivad Buder bejtreut und die Gritge eingefiillt. Nac
5 Gtunben fann man jie jtiivzen.

25. Rote Griise 1.

500 Gramm Johannisbeeren iwerden zum Soden
qcbuum (brauchen nicht abgebeert zu twerden) unod ourd
ein Haarjied qmllnl pber burch bie Fruditprejje getrieben.
Dann tut nan jo viel Wajjer hinein, dap die Flitjjigtett
1 Qiter betrigt. Diefe bringt man mit 4 Cplsjjel Juder
qum Rochen. Streut 125 Gramm Grief hinein und [dht
in unter jtandigem NRiifren 20 Minuten fochen. n
eine Wajfer gejpiilte Form fitllen und erfalten lajjen.

26. € d;mﬂlnl’ Sohannisbeergriife mit ausgejteinten Kirjden

/> Bid. Jobannisbecren fwerden abgeboert und mit
11/5 ‘L’iIL“.l' Wajjer gefocht, dann auf ein Sieb gejdyiittet.

Jn den abgelaufenen Sajt nmimmt man Yy Pid. Jucer,

BLB BADISCHE sl
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focht 1hn nochmald auj, vap es 1 Liter Sajt qibt. Darvin
fodit man 125 Gramm Karvioffelniehl, bad vorber mit
ettvas faltem Wajfer qut verviihrt wivd. Dann fteint man
jchone reife faure oder fiitfe Kicjdhen aus, ie untex
pte Weafje und fiillt fie it eine mit Wajjer ausgeipiilte
gornt.  Die puritdbleibenden Johannisdbeeren geben nody
ein vortreffliches Mus

27. Weingriibe.
/g Liter Grite oder Gyriefy wird mit faltem Wajjer
bgejchaumt, dann [t man fie mit nicht zu  bielem

Waijfer in emailliertem Kodaefchicr langfam etwad auj
quellen unbp gibt, wenn dad Wajjer verquollen ijt, nach
und  nach  etwad  Apfelwein nebft Fuder  dazu,
[agt Grief ober Orlise bdamit  vollftandiq  weid
queller und gar iverden Sann  fillt man  bie

Weingriie in eine mit faltem Wajfer gefpiilte Form,
um jie zaum Erfalten zu ftellen. Die Spetfe faun entweber
gejtiivat ober in ber Sdiifjel aufgetragen twerden.

28, Holundergriile.

I Riter Holunderbeeren, 75 Giramm Naizena oder
Sartoffelmehl, 5 Lofiel Sucter, 3 Lotiel Anfeltvein. Hol
lunoerbeeven miijjen  fange fochen, fie werden falt ge-
tajchen, etwa 20 Minuten angefocht und Fomnten dann in
D1 fifte. Yach ein paar Stunden rvithrt nran fi

e stoc
durd) ein Sieb und gibt den Birei, der, mit Waffer ver
pitnnt, 1 Liter R-]in’imt“l geben joll, nodhmal? in einen
Topi und [dft thn aujfocdhen. Das Starfemeh! Hat man
i Apfelivein verrithrt, m-% es in fodhenve Flijjig
feit und [dpt ed unter jtandigem NRithren nodh 3 bis 4
Dinuten fodpen. Die Griipe fommt dann in cine gut ge
Jpitlte Form und witd am nddften Tag gejtitrat

Motfacreme.
Man fodhe 15 Lot Kaffee in 1o Liter Neilch, giefe
¢s burd) ein Sieb unbd lafje e3 erfalten. Jnzwifchen riihrt
tan 4 Eidotter mit 15 Pid. Jucer und 1 GHidifel KRar
mmhmlll und jhlagt es bis zum Erfal [fer. Nian mijdhe
pent Raffee darunter unb fiille die Creme in etne Glagjchiiffel.

-
-
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30. Sdofoladecreme in Formden.

125 Gramm Sdyofolade werben in 1 Liter Mildh qe
focht. 3 ganze Cier werdben mit 1256 Gramm Buder ge
jdlagen, dazu 4 ElSffel jtarfen RKafjee, 1 Stange Vamill:
und 3 Kafjeeldffel Panin oder Mondamin, oder Fartofiel
mehl. Wenn bdie Schhofolade exfaltet ift, merben dic
anderen Sutaten langjam dazu gerithet. Man fiille bdie
Creme in fleine Formden oder Tajfen und fodhe i
imt Badofen in einer Schiifjel voll hetgem Waifer, bHiz
pie Majfe fejt ijt.

31. Creme von Erdbecren,

Erbbeeren werden durc) ein Paarjied getrieben, dbann
jitgt man etiwad Jucder und Vanille dazu und fhldgt die
Weatfe, bis jte ftetf totrd. Man Fillt jie in etne Glasdidale
und mijcht, wenn moglicd), etwad Shlagrahm barumter.

32. Greme von Johannisheeren.

3l Bidb. Johanmizbeeren, 200 Gramm Fuder, s
Prund Perljago, ettvad Himt werden 1/ Stunde ge
focht (wenig rithren), dann wird der feftgejdhlagens Sdhnee
bon ein paar Cuweil daruntergemijdi.

32a. Siife Gelatinejpeifen.

Nus Gelatine madt man ebenjo jhmadhafte mwie
gejunde, leicht verdauliche und biibjdh) ausfehende {iije
Speifen, die tmmer jihnell gemacdgt jind und eigentlic)
nie mifilingen fonunen. Man legt am bejten die Blitter
wenige Minuten vor dem Gebraud) in faltes MWajier
pder fwajcht jie unter dem LWajjerhahn emmal durd);
dann rithrt nran die ndtige Wnzahl fchnell in Heife Flitfjig
feit, bie aber gar nicht fodhen jollte und vithrt mit einem
jtacfenn Loffel jolange, bis die Gelatine volljtindig auf
gelbjt ijt. Die Spetje fwird am bejten exjt am nadjten
Tag geftiteat. Auf 1 Liter Fliifjigleit 12—14 Blat
Gelatine.

33. Rojenvot.

Sthalen von wiivzigen Aepfeln werben mit 3y Liter
Wafjer gut aujgefodht und einige Stunbden in die Kodhtrjte
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gejte(lt. Nach) nodymaligem Anjfodyen wird die Flijjig
teit burd) ein Sieb gegojjen. Der Saft vom 1 big 2
Orvangen, HJucder und abgeriebene Hitvonenjhale Fommt
parvan. Geniigend rote und iweife Gelatine wicd bartin
aufgefodht, dafp die Wajje nach bem Erialten fejtfteht
Jn eine hitbjdhe Form geftellt und geftiivzt mit Schlag
rahm, MNabhm oder Ml ferbiert

34. Sdmeetveiy und NRojenrof.

1o Ziter MWeilch wicd mit Buder, Vanillezuder und
etivad Bitronenjchale aufgefocht. 1 FTeeldffel von Pion
pamin oder Kartoffelmehl tn falter Miilch verrithrt, daran
getan unbp 5 Blatt weige Gelatine mit aufjgefocht. Jn
eine falt gejpiilte Form geftellt. Wdhrend die Wiafje zu
jehnellem Erfalten gebracht twird, bereitet man ,,Rojencot”
nad) obiger Vorjdyrijt. Wenn beibed geniigend erftarrt
1jt, um nicht mebhr tneinander zu faufen, wicd Rofenrot auj
Sdneeweiy gefitllt. Gejtiivat und mit fleinem Badwert
st Tijd) gegeben. Auc) zu Shwarz-Weip-Rot fann biejes
Nezept in Verbindung mit der folgenden Sdyofolade
jpeife LVertwenbung jinben.

30. Sdyofoladefpeife.
3 €plofiel voll Kafao ober Puddingjchofolade mwerden

in 1y ¥iter Wafjer angerithrt und zum Kodhen gebradht.
g Xiter Mild) hingugefiigt und mit dbem ndtigen Buder
und 6 Blatt weiger Gelatine aujgefodit. Vanille- ober
Jitronenzuder nach Belieben. Wit rotem oder gelben

Fruchtgelee odber Marmelade zu Tijdh) gegeben.
36. Hajelnupipeife.

_Jn e Liter fochende, gejiifte, mit Bitronengefdymad
berjehene Wild) tverden 6—7 Blatt iveifge Glelatine
gerithrt. Bom Feuer genommen und 1 Tafje voll ge
rojtete und gemablene Haelniijje davunter gezogen. (And
Walniifje vervendbar.) Mt Vanillejoe zu Tijdh) gebem.
37. Banillejpeife.

Au 3y Liter focdhender Mildh wird ein in wenig falter
Mild) angeriihrtes Vanillefofen=Lulver (Detfer ober dhn:
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[iche Miarfen) mit dem ndtigen Buder und 3 bhia 4
gemabhlene Nandeln (halb bitter, halb fiik), Hinzugefiigt
und 6 Blatt weiBe Gelatine parangegeben.

38. Apfelipeife.

6 Bratdpfel tverben durd) ein Sieb geftrichen. PDiit
o Liter Mild) aufgefitllt, gefiifit, mit Jitrone gewdirat
und mit 6 Blatt Gelatine aujgefodht (rot und weif ge
mijcht). ®eftiivzt und mit Mafronen perziert.

39. Apfelfinenipeife (Drangen).

6 Orangen und 1 Fitrone werben in Haljten zer-
jchnitten und auf einer Bitronenpreffe ausdgeprept. Saft
und epentuell die abgeriebenen Sdhalen terben mit Jucer
perviihrt. Jn s Luter fodjender IMild) werden 6 Blatit
weie und 1 Blatt rote Gelatine geriihrt. Wenn ztemlid)
erfaltet, toird dbasd Objt barunter gejdhlagen und die Speife
in eine grofie ober mefrere fleine Formdhen gefiillt. Ge
ftiivgt und mit Mafronen zu Tifd) gegeben. Wer bden
Sejchmact ber Shalen [iebt, reibe einen Teil ber Drangen
und Bitronenjchalen Binein.

40. Sarvamelcreme.

100 Gramm Buder mwerden mit 4 Eigelb jdaumig
gevitfrt. Jnztvijhent briunt man auj bem Feuer nod
100 Gramm Sucer, [Bidht mit 15 LQiter heikem Wafjer
ab umd gibt died, jobald ber Bucder aufgeldjt ijt, mit
1, Qiter Beiger Mild) unter ftetem Shlagen dem €i
gelb bei. Die gange Mafje jchldgt man auf dem Feuer
i3 furz vor dem Kodjen. Dann gibt man 10 bis 12
Blatt aujgeldite Gelatine zu, mengt fobald bie Mafje
falt geworden ijt, ben Sdhnee von 3 Ciweil dazu und
fiillt die Mafje in eine mit faltem Waffer ausdgejpiilte
und mit Bucder bejtreute Form und (dpt fic am beften
auf €8 ertalten.

41. Banillecreme.
5 Cige(h, 100 Gramm Juder, 1 Teelvffel Starfe
mefl, 1o Liter Milch, 1 Lofjel Vanille, Cigelb, Juder

E
i
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und ©tdarfemehl werben mit der Milch qglatt angeriihr
und pann auj dem Feuer zu einer dicen Creme gejdhlagen
L0 Gramm aujgeldjte Gelatine wird untergemijcht. Nadh
penmt bte Crveme erfaltet ijt, mijcht man den Eijchne
uno, wenn moglid), etiwas Sdhlagralhm davunter und fillt
jie tn etrte falt aqudgejpiilte Form, um fie auj Gid er
itarren au f[ajfen.

42. Apfeljinencreme.

L Eigelb tverben mit 150 Giramm Bucer jdhaumig

gerithrt, der CGajt bon 3 Drangen und H Blatt Gelatine
tverben permijdht und zulet fommt der fteife Gierichree
pazu, pann ftellt man bdie Creme falt
15. Privfid- und Aprifofenipeife.
13 15 reife, tohe f\-l"-'r'l" werden durd) ein
1, mit gemablenem Sucfer gejlipt unbd einem
hen \Ll*]umu*“ 't oder \m\mn gemijcht. 6 Blatt weif
H'u.lt'l_l‘..L werben in 15 Tajje fochenden Wajjerd gaty glat
gerithrt und unter bdie Frucht gemengt. 14 Liter ge
jhlagenen Rabhm davunter zichen, ehe man die Speife
i bie Form Fiilllt. (Andh) gejchlagenes Eiweifs ift ver
lvenobar.

4. Jitronenjpeife. i
Yo Riter Mild) wird mit 3uder und der abgeriehenen

Sale pon 2 Bitronen aujgefocht. 1 voller Teeldifel
i Rabm glatt geviihrted Mais= oder Kartoffelmehl umd
6 Blatt weie Gelatine werden unter jtarfem Riihren
[inzugefiigt; wenn etwas erfaltet, werben 1 bhiza 2 Gi
potter, das feft gejchlagene Ciweily- und der Saft der 2
abgeviebenen Bitvonen dbarunter gezogen. 3n Glasidiiijeln
mnim und mit Mafronen und fleinen Hiauidhen von
Drangenmarmelade veraiert. H

45. Nhabarbertaltidale.

LBib. ]11(11[mbu1m[q\| werden jauber gemwajdern,
gepupt, m Stiicte gejchnitten unmd mit 1 Liter Waifer
weid)gefod)t. Durc) ein Sieb getrieben, geniigend Sucler
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paran getan und ntit 12 Blatt Gelatine (3/ iwetf, 14
tot) cufgefodht. Unter die erjtarvembe Majje werden 1
Tajje voll gut gewajdjener Korinthen gezogen. Jn eine
Glasidiijjel gefiillt und mit fein gejchnittenen Mandeln
beftrent ober bebdect.

16. Quittenjpeife.

4 gute Quittendapiel odber Quittenbivnen werden jauber
gewajdjen, nit ber Sdale in diinne Scheiben gejchnitten
und mit 1 Liter Waffer gut durcdhgefodht. Jum vdlligen
Erwewden werven jie 1 Hig Stunden in die Kochiiite
geftellf. Alsbann durd) ein Sieb geftridjen, mit Sucer
perriihrt (etwa 15 Bfd.) und unter Rujab von 10 Jw[m
Gelatine nochmald aujgefodht. Die erfaltete Majje Wi
ut hiibjche Glasidhitijeln gefitllt und mit NVeilch ober f!i‘c::nﬂ
su Tijd) gegeben.

LLU

47. Weinfaltidale.

Sn 15 Liter fodjendes Waffer viihrt man 14 Blatt
Gelatine (etwasd rote dabei), fiigt Jucer, geriebene Vran
gen= und Fitvonenjchale Hingu und (@t die Flifjigteit
fiuhl und balbjtarr werden, ehe man 15 Yiter quten pfjel
ober Weilwein davunter mijdht. JIn Gladjchitfjeln gefitllt
und mit Pakronen verziert.

48. Himberfaltjdale.

Auf 1 SBjd. reife, jauber eingezucderte Himbeeren
giept man 1 Liter Wajjer, bringt died zum Kodjen und
febt al8dbann die Friichte mit dem Schaumlsjrel fchnell
feraus. Jn bie Fliijjigleit vithrt man 12 bis 14 Blatt
Gelatine (3 weip, Yy rot) und etwas Jitronenjaj unbd
ateht, awenn jie Dalbjtarr gervorben, dbie auf einem &ieb
abgetrobjten Himbeeren darunger.

49. Miolfenjpeife.

Sn s Qiter Molfe, die man bei der Siebfijeberettung
getvinnt, werden 5 Blatt weie und 1 Blatt rote Gelatine
gerithrt, Buder, ber Saft einer Jitrone und etwas Miar-
melabe hingugefiigt, und in eine audgejpiilte Form ge
fiifft. Wit Vanillejpfe zu  Tijd) gegeben.
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H0. Sirupjdiaumipeife oder Saftihaumipeife.

g Liter Wajjer, Sajt und Schale einer adhtel Ritrone,
3 Blatt Gelatine (in demt Leifen Bitronenfajt aufldien
o0 Gramm Sirup, 40 Gramm Suder werden 1 Stunbe
mit dent Schneebejen gejdhlagen. Statt Sirup, Waiier
und (Hitronenjaft fann man audy Yy Liter Frudtiait o
nehment.

a1. Ambrofia.

g Xiter jauve Mild) oder faurer Rahm wird jchaumig
gerithrt, 200 Gramm Juder, 1 ERISffel Arraf oder Rum
und 1 Mefferjpige BVanille dazugegeben. 4 Blatt rote
Gelatine wirdb mit 4 CHloffel warmem Waffer aufge
[6jt, alles gut bdurcheinanbergemtijeht und bdie Miafie in
eine Glasjdjale eingefiillt und faltgeftellt. Dan fann
pie Speife mit Sdhlagrabm verzieren

]

D2, @uly ous geddrrten Pilawmen.

300 Gramm qmmm Pilaumen werden nad) grind
lichem Wajchen et tgewetdht, am andern M orgen heraus
genomnten und ausgefteint. Dann (4Bt man jie nn]m jen,
mit einem Lofiel \,mmhn ajt, etivasd 3i umnu}d jale und
dem mndtigen Juder in der Kochfijte (dft man jie damn
audquelfen. Die Pilaumen twerden bdbann in eine qus:
gefpiilte Form gelegt, bie Briihe durd ein Sieb gegofjen
unp gemefjen. Die Brithe follte ein Liter jehrr. Dazu
braudit man 13 Blatt Gelatine, die man vorher in
taltes AWajjer gelegt oder zwijdjen den mmm gemwajden
hat und dann in heifem Bajfer auflsft. Die Brithe wird
jept diber die ‘bliaunwn gegoijen, man [ait erftarcen, um
am nddjten Tage ftiitzen 2u Fnnen.

F= 2

53. Yote Apjelipeife.

Stodge ein jdhones Apfelmus aud 2 PBid. Wepieln, 14
Xiter Waffer, efwas Fitronenjhale und dem nitigen
Jucter. Pean gibt dagu 12 VBlatt aufgeldjte rote Gelatine
und [iBt die Speife erjtarren.

BADISCHE -
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54. Apfelidlagijahme.

1 Bjb. Wepfel werden in ber Dfencdhre gebraten
ober gefodht und durd) ein Sieb \]tblill[l, Dazu nimmt el
gut gejchlagene Ctwetp und 2 Loffel Zuder und jdlage
1 ©tunbde, big ed eine gany dide Schlagjabne ift.

Sdilagjahneerins.

o Biter Wajjer, 14 Pfdp. Buder, das abg'ri‘b-“-‘
und pen Saft eimer fHalben JFitvone zujammen fochen,
7 Gramm Griep werden in o Tajje Wajjer gequirlt
it dag fodjende }mht..um - mqmmt UMD Damm jujammen
auffochen lajjen. JIn eine Schiifjel gib 6-gewiegte Nan
pelin, 1 Teeldffel ,hum, Vo Padhen Vanillingucder, dann
etivasd :igimbu'rmft und bdie gefochte Pajje. Dasd alled muf
nun 1o Stunde feft gejhlagen mwerden. Verfeinert mwird
es burc) Uebergiefen mit Himbeerjajt.

Hb. Grdbeergriite.

Bid. Crdbeeren, 4 Loffel Jucer, 2 Lofiel Apfel
tuem, 14 Blatt Gelatine. Die Erdbeeren werben gewajchen
und eingezucert und mitjfen einige Stunden D‘ml\{.duu
Dann fwerden jie bdurd) ein feinmes Sieb gedriidt. Die
olitfjigteit der €rdbeeren mit dem Wpfelwein mup ein Liter
betvagen. Darin iwird nun bie getvajcherne ®elatine auj-
geldft. Dasd gange in eine gut gefpitlte Formr gefchiittet
und am nddjten Tage gejtiirat.

D7. Weingelee.
Man nimmit Lo Pid. Stiictenzucter, lege thn in eme

wuppul]funal befeuchte ifm mit einem Glad3 Waijer,
briicte ben Sajt einer Bitrone dazu, werfe bie gejdynittene
Sdhale derfelben in die Schiifjel und [afje ben Fucer
fangjam gzergehen. Jept giehe man eine Flajdye WApfelwein
ober leichten Mojelwein dazu. Auf 3/ Liter Wein nehme
9 Blatt Gelatine, auj 1 Liter Flitjjigleit 13 Blaft, die
man in gang wenig Wafjer aujldft. Eine Pubdbdingjorm
wird mit Neandeldl gejtrichen und das ganze durd) ein
Daarjied eingefitllt. Am nadyjten Tage gejtitrat ferpieren.
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a8. Mildygelee.

jiifse

10 Gramm Suder,

(hale, 1 Eilojiel Mabdeira, 1 \_r"u;l
‘ Blatt rote Gelatine, di
erpen.  Die

'-i1 ein Haarjieb
Sorm e L]L‘Hl“.

29. Maniotagelee.

125 Gramm in Waijer equirftes PManiofamenhl
U emngeivetd)t,
man nod
=chale pon
unter flet
Nean fijdt
tenjehale Heraud, verviihrt ihn
dent Saft, 1 Bitrone und 1
| i etnte mit Wafjer ausgefpiilte

Jormt und fege ibhn it ben Keller 2um Starriverden.
Am  folge ge ftirzt man bdad Gelee aquf etne
tgelee

D emige Stunden

Glas Asetn, Jdhiittet

noen

odiijjel und gibt eine falte Frudtiofe, ein Jn

pper etne Xsantl

DAL,

60. Saure Mild)= oder Sahuenipeije (fiix 6 Verjonen).

16 Gramm rvote Gelatine, 6 &j m[ Weipwein, 1
CBIGTfel Avrat, 175 Gramm Juder, 1 EHibsfel Bitro-
nenguder, 1 Padden Vanillin, 15 Liter th agene jaure
Witld) oder faure Sahne. Die gewajdene Gelatine twird
m pem Wein aujgeldit, die jaure Wl oher Sabne tird
jhaumig gefd)lagen, mit Wrraf und Suder vermijdyt,
die Gelatine durd) ein Sieb bazugeqeben, alled perrithret
i OGldjer oder Glasfdiifjel gefitllt. IWenn man bie Shetje
itvgen will, jullt man jie in eine mit Oel audgepinjelte
aoxm, die man mit Buder ausitreut.

61. Buttermildipeije.
1 Riter Buttermild), 16 Blatt rvote Gelatine, 125
Oramm Jucer, abgerichene Schale eiiter balbent Fitrone

BadenWiirttemberg
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fann aud) jortbleiben), IMild), Jucer und Jitronenfhale
werben gemijdyt, bie Gelatine 10 Minuten in falted Waijer
gelegt, an warmer Herditelle gergehen Lafjen (nicht Fochen),
damnt 3u ber Buttermildh gieRen und umeiihren.

Befrorenes.

Die meijten Hausdjrauen, die an eine Selbitbereitung
pon G138 dbenfen, bedienen {ich wohl jest dex befannten prat-
tijgen Gismajchinen, jo dap e3 jid) twohl eciibrigt, die
jehr umijtandliche BVerettung von Speifeeis phne Veajdhine
au ecfldren. Jn der Cidmafdine gefriert die Miajje in
1 Stunde und man fann fie dann nad) Belieben aus der
gornt der WMajchine in eine hiibjhe, mit Mandeld! be
izr‘t:iuilum‘_lﬁ-unn pritfert und in einen mit Gid gefiillten
Cmer 18 zum Gebraud) jtellen. Dasd Ei3 in dem e
jriectiibel mup redt fein gejchlagen fein (in ber Grife pon
Sajelnitjjen), man legt um die Bitchje eine Lage Eis,
dann eine Pandvoll Viehfjalz und fihrt jo fort, zu oberit
o etie Lage ©alz, tm gangen auj 10 Pjp. Cis etwa 115
Bid. Salz. Nadpem das €i3 10 Minuten tn der Majdhine
geftanden hat, dreht man einige Minuten, (it 20 Minuten
jtehen und breft bann ldngere Jeit, um das i3 von den
Javern abzujdaffen. MNad) reitecenr 10 Weinuten bdrel
man noc einmal 1wnd pamit ijt bad Ei3 fertig. Natiixlich
muf die Creme fehr vorjichtig in die Wajdhinme gejiillt
werden und bdieje jehr gut perfd)loffen jetn, damit dad
Salzwaifer bed Kiibels nirgends einbringen famn.

62. Banilleeis I.

/g Pfund Kunjthonig wird an der Herdjeite perlaujen
[ajferr, Dann mit etivad Weifmehl gedidt und erfalten
faffenr. Dann rvithrt man 34 Liter Mild) dbazu und 15
Stange BVanille, die fein berwiegt ijt. Man [kt alled
unter bejtandigem NRithren auffodhen, ldft gut falt werden
unbd gibt diefe Creme in die Eismajdyine.

63. Banilleeis 1.

1y Qiter Mild) (Sahrne), 1 Gramm BVanille, 4 Cigelb,
5 Gramm Jucder. Die Vanille wird mit der Milch oder

Weiequete WPeoblaert 17
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Sabne Beip geftellt. Jn einen fleinen Topf von 1146
Viter Jnbalt verriihrf Etgelb nut dem Fuder,
pte Lanillemtld) dajzu hlagt mit etnem Schneebefen
pie Maffe im Wafjerbad, big jie eine dice flitfjige Creme
ijt, fochen bdarj fjie nicht, dba fjonjt bad3 Cigelb gerinnt

Die Majje wird ungej 20 Minuten gejcdhlagen, durd
et Haarjieb gejtridhen, erfaltet, in die Ei8biihje gejiillt,
nach Vorjdriit zum Gejrieren gebradi.

64. Banilleeis 1.
L Riter IMild), 1 Stange Vanille, 2 Cigelh, 2 ganze
Gter, 200 Gramm Juder. Niilch und Vanille werden auf
gefodht und faltgeftellt. Cigeld, Cier und Sucfer werben
ihauntg gevithrt, falte MMild) dbazu gegojjen und zum Se
frieven gebracht. Wenn man e3 verfetnern will, fann
man ein Stitd Butter dazugeben.

65. Frudyteis.
I Pip. Fritchte, 125 Gramm Bude
Eplofrel Hitronenjajit. Die rohen Friidh

r, 1 Eiweip, 1
te twerben bdurd

ein Haarjiedb geftrichen, der feine Jucder wird in ber

talten Miajje aufgeloft. Dtefe Majfe muB, wenn basd 1t
geithlagene Cuweth und der Jitronenjaft darunter gentijcht )
jind, 15 Yiter befragen, Die Majje wird in die Gefrier

bitchje gefiillt und nadhy Voxi
Man fann unter dad Frudjteis Sdhlagiahne mijchen und
[aft dann dad Cuweip jort. Die jteif gefdhlagene Sabne
gibt man zu dem €18, nadjdem e8 in der Cismajdhine fchon
sivetmal gedreht worden ift.

sum Gefrieren gebradt.

66. Staffee-Gis.

~ Man lapt 80 Gramm jeingemablenen RKajfee in 1
diter Weild) ziehen, bdie dann durchgefeiht werdert muf,
pas teitere Verjabren ijt nad) vorfehender Vorjdhrijt.

67. Sdyotoladeeis.

80 ®ramm geriebene Sdhofolade, 50 Gramm Rafao,
20 Gramm Juder werden in 1 RQiter Mild) geldijt, jonit
pag BVerjahren mwie pbemn.
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